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Dell 1 Orto in generale. Regole per gli Ortolani 
a ben riuscire nel loro impiego : ove si 
bratta dèlie diverse sièpi , ovvéro 5 i 
ripari. ■ ' v 

$. I TjErchè f Uomo non vìve di solo pnrié* ' 
JL nè di sodante solamente animali ;lj 
perciò dopo l’Agricoltura, ò sii il eanipó di 
fcui Abbiamo già ragionato , ebbe suo principio 
la polèivàtione degli orti • pei* la moltiplica-* 
ìiorte di quelle non poche erbe, che, col vd! a 
gere del tempò ,' si conobbero dagli Uomini , 
fra le* altre bilotie a mangiare. Anticamente 
negli orti si coltivavano éd erbe , e fìofi, ed 
alberi dà fruttò ; esserfdo Celebri presso i tibftrl 
Maggiori gli òrti Alcinoi , ì Salufitàni , t fctt-* 
tulliani , è i Ponipej ani f- é la signiflcaa'fèntO 
della voce hbhiis era in d tìc ’ tempi si effe» } 
thè raceWindeva tutta la Villa, noti ehd, c6* 
Ine presso di Noi j il solò , e sémplice Orto) 
Plinio scrive ( Lib. 19 , c. 4 J, che nelle XII 
Tavole delie 'Leggi Romane, non mài sì gómiti» . 
la Villa , ma sempré ì’ Orto , che abbracciata j>u e 
te la Casa; èssendo a Ronfia, l’Cfrto, il Cbmp# 
del poltro j t i Plebei véndevano in 4 és*£ lo 
t A 3* »rbe 
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# Delle Còse 
•Ùfì* ì luogo si appellava macellum . La ciì- 
«irìWt* orto era data alle Donne, e si giudi- 
cava da’ Latini non esservi Matrona in Casa , 
dove l’orto era in cattivo /e pessimo fiato . 
E tralasciando le opinioni degli Scrittori in 
quanto all’etimologia della ' voce hortus ; oltre 
a quel $s|ntó , che abbiam notato nel VqI. I , 
pag. * 55 *. e seguenti; diciamo col noftro ce- 
leberrimo Gio : Batijìa della Porta ( Villae &c. 
i 1. io ) , che l’orto olitorìo altro non è, che 

pn luogo chiuso nella Villa , nel quale ti col* 
tivano le erbe atte a mangiarsi } e che 11 suo 
nome si deduce ob orìendo ; perciocché in nes- 
sun altro sito, più predo, e con maggiore ab- 
bondanza nascono in tutto 1’ anno le erbe , co- 
- me nell’orto. 

II Tanto I Greci ehe i Latini formavano 
gli orti vicino alle proprie abitazioni , accioc- 
ché potessero senza molto incomodo e visitar- 
li i e godere di essi ; ma volevano quelli lon- 
tani dall’aia, affinché andassero immuni e dal- 
• le paglie, e dalla polvere. In Napoli similmen- 
te, e quasi in tutto il noftro Regno non si 
veggono orti dentro r paesi , e in Wezio alle 
Città ( il che recherebbe * e per le acque , d 
per gli letami, non poco danno alla comun sa- 
lute ) i ma bensì esiftono essi o negli angoli f 
o pur* intorno alle abitazioni . Siccome le no- 
p\ i segni del suolo frumentario presso gli 
Amichi erano © l'ebbio ,o il pruno selvàggio t 
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oìl foVò , o il trifoglio, o la querèla; o il 
pero; o il melo ec. $ così il terreno per fot* 
td, buono ii giudicava quello ; in cui senz’ar* 
tè alcuna nascevano e 1’ ebbio , e f olmo , e la 
vite , e il pruno , e il pero ec. , con riprovare 
tjseUd , che alimentava 1’ elleboro é bianco , e 
nero ; il tasso , la mandragola , la cicuta , la 
ferula» la marruca » nota altrimenti sotto il no- 
me di Spina giudaica ec.. In oltre gli Antichi.; ’ 
sceglievano pér gli orti il terreno , grasso, che 
lavorato opportunamente, imitasse l’arena mi- 
nuta, con formare glebe fragili ; fuggendo il 
suolo arido , e il paluftre , e 1* argilloso . E 
quanto all’ espostone dell’orto, i noftri Mag- 
giori volevano il cielo aperto , aprico , e sgom- 
berò di alberi; e di quale si voglia reato, ov* 
Vero ombra . Finalmente e i Greci è i Latini 
insegnavano, che l’orto avesse l’acqua vicina 
per la irrigazione ; e phe cinto fosse di muro* 
o di siepe folti . Così canta pòi il gran Co/a- 
kiella ( Lib . io ), secondo la volgare ultima 
traduziohe : '••••• - ì 1 

:■ • r ’ ... » / ' * ; 

Vicin ila qualche Jiuftie , ónde alla siti 
3 Bell'orto il Cultor duro almo rifioro 
Tragga , 0 vi scorra un rio \ ma non ii bassa 
€ia l'onda , thè la lana, è il vigor tolga 
A thì r attigue t B' irta sièpe, intorno 
0 di muro lo ciijgi , onde non tntri 
A danni tuoi la greggia * o il Udrò ingordo 

A 4 '' 5-itt ' 



€ Dilli Còsi: 
erbe \ e *1 luogo si appellava macellimi . La cu- 
ra -ddForto era data alle Donne , e si giudi* 
cava da’ Latini non esservi Matrona in Casa , 
dove l’orto era in cattivo e -pessimo flato* 
E tralasciando le opinioni degli Scrittori in 
quanto all’etimologia della voce hqrtus; oltre 
a quei tanto , che aBbiam notato nel VqI. I , 
pag. 155 j, e seguenti; diciamo col noftro ce- 
leberrimo Gio: Batijla della Porta ( Villae &c. 
1. io ), che l’orto olitòrìo altro non è, che 
fin luogo chiuso nella Villa, nel quale si col» 
tivano le erbe atte a mangiarsi ; e che il suo 
nome si deduce oh orìendo ; perciocché in nes- 
sun altro sito, più pretto, e con maggiore ab* 
bondanza nascono in tutto 1’ anno le erbe , co* 
me nell’orto. 

II Tanto i Greci ehe i Latini formavano 
gli orti vicino alle proprie abitazioni , aCcioc* 
chè potessero senza molto incomodo e visitar* 
Hi , e godere di essi ; ma volevano quelli lon* 
tani dall’aia, affinchè andassero immuni e dal* 
Vk paglie, e dalla polvere, trt Napoli siniilmen* 
te , e quasi in tutto il noftro Regno non si 
veggono orti dentro i paesi , e in mez£o alle 
Città ( i) che recherebbe , e per le acque , U 
per gli letami, non poco danno alla comun sa* 
Iute )j ma bensì esiftono essi o negli angoli f 
o pure intprno alle abitazioni . Siccome le no* 
te , ori segni del suolo frumentario presso gli 
Antichi, erano ©J* ebbio,© il pruno selvaggio f 
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o il roVó, o il trifoglio, o la quercia* of ii 
pero j o il melo ec. $ così il terreno per Fora- 
ta, buono 4i giudicava quello * in cui senz’ar* 
té alcuna nascevano e l’ ebbio , c f olmo , e la 
vite , e il pruno , e ii pero ec. , con riprovare 
quello , che alimentava 1’ elleboro é bianco , e 
tiero * il tasso la mandragola , la èicuta , la 
ferula, la marruca * nota altrimenti sotto il m*- 
Ine di Spina giudaica ec. . In oltre gli Antichi* 
sceglievano pér gli orti il terreno grasso, che 
lavorato opportunamente, imitasse l’arena mi- 
nuta, con formare glebe fragili ; fuggendo il 
suolo arido, e il paluftre, e 1* argilloso. E 
quanto all’ esposizione dell’ orto, i noftri Mag- 
giori volevano il cielo aperto , aprico , e sgora- \ 
berò di alberi* e di quale si voglia rezzo, ov * 

Vero ombra.- Finalmente e i Greci è i Latini 
insegnavano, che l’orto avesse l’acqua vicina 
per la irrigazione* e phe cinto fosse di muro* 
o di siepe folti . Così canta pòi il gran Colu- 
biella ( Lib* *o ), secondo la volgare ultima 
traduzione è • • - ; . . , ' ■< ’ v ‘ • 

Vicin ila qual 'che Jìutite , onde alla séti * 

Bèll'orto il Cultor duro almo rijloro 
Tragga , ù vi scorra un rio ; ma non sì bassa 
èia 1' onda , thè la léna, è il vigor tolga 
A thi V attigue. D'irta sièpe, intorno 
0 di mitro lo cingi, onde non jentrì 
A danni tuoi la greggia, o il Udrò ingordo *?- 

A 4 ' §.IU ■ 
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9 Dèlie Coi è 
* §. II! Nella vicinanza di Napoli il migliò^ 
terreno per l’ orto si giudica quello , io etti 
domina la sabbia, o sia arena. Di fatti nel 
quartiere di Chiaja , e in quello del Carmine , 
di quà e ancor di là dal fìumicello Si beta, co* 
ine anche fuori la Porta Capuana ,< un tiraggio 
di terra a orto si affitta fino a ducati 100; e 
per lo contrario , al di là del Luogo, detto 
volgarmente Pascone , passato il ponte deilé 
Maddalena , ove domina l’ argilla, un moggio 
di terra si affitta ducati 40 in $0. Ordinaria* 
mente si cava da quelli orti in danajo il triplo 
del fitto,' così che Colui , che per. un moggio 
di terra paga ducati ìoo, ne ritrae 300; de’ 
quali poi una parte si passa al Proprietario , 
im* altra ne vuole il fondò, cioè per lo leta* 
me, per Inacqua, e per gli necessari lavori; 
reftando 1 * ultima parte all* Ortolano . Non e*4 
vi in tutto il Regno gente bassa, che mangi * 
e che velia sì bene, come l’Ortolano napole- 
tano, detto volgarmente paluddno ; perciocché 
in Napoli gli orti si appellano , benché impror 
priamente , paludi . In ciascun orto si vede 
Una macchina idraulica, detta ngiegnio , per 
lo debito irrigamento. La macchina è mossa 
da un mulo, o da Un cavallo, e moltissime 
secchie , ( volg. tatij avvolte per mezzo delle 
funi di erbe, o sia di sparto , intorno ad un 
cilindro di legno, alzano, all’altezza di palmi 
15 fino a’ 30, buona quantità di acqua , «he 
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viene ricevuta entro una gran vasca di fabbri- 
ca, detta peschiera. Dove manca lo vgìegnio , 
si osserva un trave , che appoggiato su di un 
altro a forca , serve a tirare l’acqua , col met- 
to di due secchie. E per lo letame, ogni or- 
tolano ha la sua beffi* da soma , che porta gli 
erbaggi in Città, e che poi nel ritorno va" ca- 
rica di letame. Una salma di létame da asino, 
là paga fino a’ grani 15; e da cavallo fino a* 
grani 05. Soavi in Napoli i raccoglitori delle 
immondezze delle pubbliche firade , c dèlie 
Case, detti Volgarmente monnezzari , ì quali 
unendo insieme tutte le immondizie , ne forma- 
no massa, che poi giornalmente vendono agli 
Ortolani, o meglio a' garzoni di essi. 1 quali 
prendono anche il letame delle fidile de’ Gran- 
di , pagando quando più ; quando meno a co- 
loro f che hanno cura delle beffie . J moiinezza- 
ti della Capitale sono quasi tiltti di Arzano , 
paese non lungi da Napoli, e guadagnano fino 
a’ carlini 4 il giorno. Gli orti napoletani vengo- 
no guardati da’ padàlani flessi , che vi dimora- 
no il dì e la notte ; e solo dal lato delle ftra- 
de pubbliche si osserva o qualche basso muro ; 
o qualche fossato,.che alimenta nel sud rialto, 
è radamente , o spino bianco , o sambuco ec, 
§. IV Ma passiamo alle dottrine de’ moder- 
iti ; Tre cose sono necessarie in quale si vo- 
glia orto, cioè il calorico , il letame , e l’acqua. 
Di più ^Ortolano non solo coltivar debbe le 

piani- 



io D te L lì Còse 
piante buone a mangiare , e le aromatiche $ rdit 
altresì i fiori delle diverse ftagioni!* per man- 
darli in piazza, coinè praticava il greco Ea» 
t imene ( Voi. I , pag. ida ) ; le piante medi- 
cinali f essendo vergogna , che gli Speziali noti 
traggano dagli orti paesani le erbtfj e i semi 
necessari al loro Impiego ; e in IiltimO le pian^ 
te tintorie. Ciò pofto abbiamo ftabilito di met- 
tere qui appresso la Pianta dell* orto, da fcioi 
ideata, non senza la debita e necessaria spie- 
gazione i t 
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1* i) v* iii*: G © SÉ 
£ primieramente la terra deftinata all* ortaglie? 
esser debba in luogo piallo, o dolcemente in- 
clinato , non molto lungi dalle popolazioni,- 
espofto al mezzo dì, di buon fondo che 

abbia in seno , o ne’ lati- un canale- di acqua 
perenne ; ovvero , che gienfo ad esso vicini fitìN- 
me, o pozzo, da attigner l’acqua facilmente f 
é giuda il bisogno, per lo mezzo di trombe,* 
© pure di ruote, ec.. ^.nche su le arene si 
possono formare orti , quante volte e il letatne 
e l’ acqua non manchili . in secondo luogo ,‘ 
perchè il cuprico sia Abbondante, lìssqperao I 
quattro punti cardinali dell’orizzonte, che so- 
no ^oriente, o levante?, l’ occidente o ponen- 
te,! il mezzogiorno, e ’J borea,- 6 settentridhe,, 
èoril presentare , come si vede nella Piantar, 1* 
angolo, non già il lato* dell’orto al punto del- 
l’aspetto pih favorevole ? perciocché- in tal mo- 
do yerrà diminuita l’eftension dell’ombra delle 
siepi, o ripari, e maggiore si renderà là du- 
rata del raggio- solare, descrivendo; in vece 
d’ una retta da .un latti al se© 'fcppo&o; una 
diagonale da u* angolo all’ altro . £ quella 
desta direzione si darà a’ solchi , con disperi! 
in guisa, che durante iì cifralo del sole dai' In- 
vaine a ponente, le ajuole, volgarmente ìfot?-' 
che , porche ec. inveftitè dal Pianeta , si faccia- 
ho fra di esse la minor ombra possibile, fer- 
zo , ad esempio de’ noftri Maggióri j é pef & 
sicurezza dèlie diverse piànte da coltivarsi, 

* t** 4 * 
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puniremo ancor noi l’orto o con muro,o con 
maceria , o sin muriccia, o con fossato, o con 
siepe viva e folta. Sul rialto del fossato pian 5 
teremo o rovo , o spino cervino , o rosa cani- 
na , spinosissima, o rusco ec. E quanto alle 
siepi da difendere l?orto si proccuri molta se- 
menta di spino bianco, che subito alligna , coij 
mettere brevi radici : si apra un solco , nel qua- 
le s’ interri una funicina, prima bagnata, e poi 
foverta di tale semenza, che dicono funicoli & 
insem$ntata , e in brieve tempo si avrà una 
siepe diritta e spessa. Anche si loda la siepe 
di sambuco , ma intessuta come canniccio , sic- 
come si pratica nella Città di Avellino; con 
✓ lasciare però di tratto in tratto un sambuco 
arboreo per vaghezza , e per vendere i fiori 
di esso agli Speziali, e per farvi anche qual- 
che caccia. Si vuole poi, che il sambuco ser- 
va di antitodo a molti insetti, fugandoli con 
V odore , che spira , e che ad essi è molto di- 
sguftoso . Il Linneo insegna nella 'sua Fiorii 
Occonomica , che V ombra del sambuco rechi 
danno agli uomini . E lo ftesso celebre Autore 
propone per siepi, e per 1’ ornamento di esse 
le seguenti piante , ovvero frutici ; cioè il /£- 
guftrum , che con le forbici può ricevere di- 
verse figure ; l’ cvonymus , simile al melograno, 
detto f usano ; la lonicera , o madreselva ; il 
rhtmnus , specie di rovo bianco ; il berbtris , 
g crespino, sorta di pruno, che si può tosare' 
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1 4 Dei l * Cosi 
*1 earpìnus , che facilmente si tosa; \* ab ics., <9 
abete ; il salix , o salcio , frutice , eh’ è buo- 
no per frenare i venti ec. Gl’ Inglesi , che nel 
ben adornare le siepi , superano tutti gli altri 
Popoli, sì servono principalmente de* seguenti 
frutici ; cioè dell* iUx aquifolium , ottima da 
tosare , e le cui varietà sono 1 la semplice, 
che noi abbiamo sul monte di Cartello a Mare; 
? la variegata , gialla, e verde; 3 la bianca, 
c verde ; e- 4 la crispn ; dell’ ilei r europacus , 
per le siepi densissime, ne’ fondi sabbiosi ; del 
c rat ac gas oxiacantka , o sia spino bianco , che 
mette poche radici, con durare lungo tempo;- 
del rhamnus cathaxticus , spezie di spino cer- 
vino, die verdeggia assai; e del prunus spino • 
sa, che non permette l’arrampicarsi agli ani- 
mali . Le siepi morte poi , che indicano la bar- 
barie de’ paesi , sono e di danno , e di spesa 
annuale all’ Ortolano,. Finalmente, essendo ora 
più che mai noti gli osi dell’ acacia , io pro- 
pongo queft’ albero , armato dà forti spine, per. 
siepe dell’ orto . Le sue piadroline nate di seme 
in buon fondo , dopo un anno arrivano all’ al— 
tftzza - di palmi sei . Quarto , perchè la gran- 
dine., che viene da ponente a maeftro , suole 
d;oni ficare gli orti, perciò verso quell’aspet- 
to, fra l’occidente e ’1 settentrione 4 a a a a a, 
sj, piantino, per l’ opportuna difesa, o querce, 
o elei , o pini, o gelsi, o ulivi , 0 altre, simi- 
li piante, c diritte , c. rampanti , che. formine 
« " somq* 
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come una muraglia contro a siffatta meteora.' 
In Sicilia , e spezialmente in Siracusa , evvi la 
così detta fagiola americana , che come vite selvagr 
già si avviticchia , e si fiende da ramo in ramo , e 
da albero jn albero, con dare pure frutto, en- 
tro baccelli , buono a mangiare . Ma noi ab- 
biamq la vite, che produce l’uva, detta inar- 
rocco, la quale potrebbe servire all* uopo. 

§. V Dopo tutte le dette cose passerà in 
quinto luogo l’Ortolano a’ietamaj, formandone 
due verso borea, come A A, i quali debbono 
avere e muri e tetti , reftando aperto il solo 
lato verso settentrione ( Voi. Ili, pag. 111 ). 
In un letamaio , come abbiam detto nel luogo» , 
citato, si riporranno i letami nuovi per un 
anno, e nel secondo i letami vecchi, e già 
maturi , che si debbono adoperare . Gli Orto- 
lani della Capitale danno il primo luogo al fi- 
mo di piccioni, il secondo a quello di galline, 
il terzo all’ umano ben vecchio , il quarto al 
^avallino , e l’ultimo al fimo vaccino , e alle 
immondezze delle firade . Secondo la Chimica 
moderna , i migliori ingrassi per gli orti sono 
le ceneri, le torbe, le fuliggini, le polveri 
del carbone, il fimo degli animali ruminanti, 
e quello de’ volatilj , spezialmente frugivori . 
Sejlo , l’ acqua è necessarissima agli orti , ed 
ove mancasse , si potranno formare orti per le 
$ole fiagioni dell’anno, nelle quali non manca 
pioggia . Settimo , si diftribuisca tutto lq 
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spazio dell' orto in quattro parti uguali) o di* 
suguali ) secondo ii bisogno , come si dirà ma- 
glio appresso , come LMNQ , coltivando in L, 

J le piante buone a mangiare^ in M. i diversi 
fiori , fecqndo le varie Scagioni ; in .N le pian- 
te medicinali ; e in Q le piante tintorie ; con 
lasciare aperte le vie e all’ Ortolano, e allo 
acque . £ ne' paesi , ove i fiori non hanno af- 
fitta compratori, la porzione M sì delfini an- 
che alle piante ortensi ; e vendendosene pochi, 
piccolo spazio di terreno si coltivi per essi . Il 
terreno per le piante medicinali , giufta il biso- 
gno, si riduca, qra a spazio maggiore , ed orti* 
minore { e si dica lo desso delle piante tintorie. • 
Ottavo , giova dare al terreno dell’orto col meztq 
delle zappature un’ insensibile declività , affinchè 
le acque , senza soffermarsi , pqsstnp scorrere, 
dando al suolo la tempra opportuna , ed alle piatti 
. te 4* umore necessario . E finalmente tutte le por- 
zioni dell’orto si diftribuiscano in ajjuole, det- 
te porche , tocche ec. più o meno lunghe , n» 
sii larghe , che il coltivatore possa dominarle 
con la mano, a cagione delle diverse operè 
da fare . Nell’ eftà le ajuele , -Che servono ài 
semenzaio , detto volgarmente v ras ficaie , M 
abbassano entro al terreno , per meglio rice-t 
vere l’acqua; e nell 7 inverno t’ innalzane pef 
fare scorrere la pioggia . - £ lo $esso d die* 
delle ajuole nelle quali debbono vegetare le , 
piante , che non si tra spor ceno. Alcuni Ortola- 
ni 1 
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*i dispongono nell’efìà le ajuole ori ziontal men- 
te , e nell’ inverno a declivio . 

, CAPO II 

jP elle piante orlami buona sì A mangiare , che 
a condire) e della coltivazione di esse. 

§. VI HI può affermare con ogni verità., che 
O in Napoli , a cagion della dolcezza 
del clima , non che della somma esperteaza 
de’ coltivatori , l’orto sempre comincia , e, mai 
finisce. ; avendo Noi ipià in tutti i mesi deli* 
anno, erbe buone a mangiare . Anche in mezzo 
al piu rigido inverno i prodotti dell’orto non _ Vò' 
mancano , benché il prezzo di essi sia talvolta 
la metà, e talora due terzi più alto di quello 
de’ mesi efiivi . Ora tutte le piante ortensi si 
possono ridurre principalmente a dieci generi , 
t. sono , 1 , quelle , di cuji sono buone a man- 
giare le sole, radici, come i ramolacci, o ra- 
vanelli , le rape , le. carote., le paftinache ec. ; 
s , quelle , di cui. si mangiano, i soli bulbi , co- 
me gli agli, le cipolla , le patate.ee.; s cuci- 
le , di cui si mangiano le foglie, o. crude , o 
condite eoa sale, con, aceto, e con olio, come 
fe lattughe , le endivie., volg. scarole , , e tutte ' 
le piante , dette acetarie ; 4 , quelle , di cui si 
mangiano e le foglie , e i gambi , e i torsi , « 

\ teneri fieli , cqmp t. cavoli con tutte le va-, 

Tom. B rie- 
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irietà dì essi ec. ; 5 , quelle , di cut si mangia?? 
no i semi , come i piselli , le fave , le lentie-» 
phie , e tutti i legumi; 6 , quelle, di cui si 
mangia il pomo , o il frutto , come i pomido- 
ro , le wolegnane , i peparoli , le diverse zuc- 
che, i melloni sì di pane , che di acqua ec. ; 
7 , quelle , dette turioni , di cui si mangiano 
i teneri germogli, come gli sparagj, gli spi- 
naci ec. ; 8, i deschi , de -quali sf mangia il 
fiore con tutto il ricettacolo , come i broccoli , 
il cayolo-fìore , i funghi ec. : 9, quelle, dette 
baccifere , delle quali si mangia il frutto, come 
le fragole, il lampone ec. ; e io , quelle , che 
servono per condire le vivande , come il prez- 
zemolo , il cerfoglio, il basilico ec. Comincie- 
remo dalla coltura delle prime, con passare poi 
a quella delle altre. 

§. VII Tutte le piante, delle quali si man- 
giano le sole radici , e spezialmente i. ravanel - 
li , amano terreno leggiero, e umido, e pìcr 
eiola quantità di letame ben ftagionato . I ra- 
tiiolaccj , volg. ravanelli ( raphanus sativus L. ) , 
aj seminano in Napoli tutto Iranno , e a mi- 
sura che crescono nelle aiuole , -si diradano , et 
si mandano in Città . Diverse sono le varietà , 
che si coltivano > come i grossi, i tondi , 1 
fusiformi , detti volg. rapejle , i più grossi , 
che sono neri , o scuri ; f bianchi, e i bianchi 
finti di rosso . Il loro sapore -è più , ' o meno 
piccante , e si mangiano crudi w •' Per avere «ai 
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panelli grossi, trapiantali alla dìftanza d’urj 
piede , smovine spesso la terra , e irrigali se- 
condo il bisogno . La miglior semenza di essi 
è quella , che si coglie dalle piante seminate 
Tanno innanzi. Nel tempio di Apollo gli an- 
tichi offerivano il ravanello d’oro , cui si da- 
va la preferenza la bieca di argento, e la ra- 
pa di piombo. La rapa ( brassica rapa , Lin.) 
si semina dopo le accpe di Luglio , o di Ago- 
fto , poi si dirada, e in fine si vende nell'in- 
verno, essendo buona per cibo degli uomini , 
e delle beftie , specialmente bovine ( Voi. JV, 
cap. XJ ). 1 talli di rape sono guftosi a man- 
giare , benché sieno talora incomodi al ventre.' 
Gli antichi ayeano in molto conto le rape, 
scrivendo Marziale ne* suoi Epigrammi : 

Haec tibì brumali gaudentia f rigore Rapa , 

Quae damus , in Qoelo RqjjuiIus asse solet . 

Di siffatta brassica si contano poi tré varietà, 
cioè Je rapa , il navone domejlico , e ’1 selvati- 
co ; che alcuni riducono solo a due , cioè al 
r apone , corrottamente da navone , che sono 
rapa lunghe , buone per l'ingrasso degli anima- 
li ; e alle rape tonde , che si mangiano dagli uo- 
mini. Del navoni ( brassica napvs , L.) tanto sa- 
tivo che selvaggio , si ftima assai il seme, dal 
quale si eftrae olio , buono a condire , cono- 
sciuto ih Lombardia, é ohrè Monti, sotto at 
nome di olio di navone , 6 ravizzone , o di 
colsat. Le rape, e i navoni spettano alla Ciar- 
li a se 
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fe XV Tetradynamia d,el Imbuito ; alla quak} 
appartengono altresì tutte le varietà de’ cavoli . 
La carota ( dauco s carota t, L. ) tanto bianca , che. 
rossa , che gialla , si semina ii\ Febb.ra.jp , o 
in Marzo , si dirada a suo tempo , e, si coglie, 
in Luglio , e ne’me,si appresso . Essendo aro-, 
apatica , e dolce , e nutritiva, si mangia diagli 
ipmini cotta , e dalle betti e cruda. ^ carota, 
passa in fiore nel secondo anno, perchè pian- 
ta biennale . La paftinaca (pajlin^ca: sa* iva , L. ). 
si semina nell* autunno, poi si dirada, e in 
ultimo si mangia dalle bestie , e dagli uomini 
tn primavera . E' buona a mangiare sì cruda» 
che cotta . Coltimeli a e Plinio dicono , che, la 
paftinaca si può seminare nell* autunno» C nella, 
primavera . Il noftro Porta, assicura » che a*< 
tempi suoi si seminavano fra di noi le pattinai» 
che cjopo le acque di Sgotto fino a Dicembre, 
cogliendo le agojlane nel Dicembre » e le di- 
cembrina nel Marzo. Si coltivano fra poi In 
patti nache bianche , le gialle le tinfe di rosso , 
e le, così nominate scialotte , buone per la cu- 
cina . Sonvi anche le paftinache selvagge , che 
crescono fra’ canneti , e che si piangiano, in 
alcune noflre Provincie, . Dalle radici delie; 
carote , e delle, paftinache { che spettalo al- 
la ciasse V Pentandria del Linneo, ) in fer- 
mentazione si ottiene una bevanda spiritosa; e 
dalle radici delle paftinache, delle carote, e, 
delle bietole traggono i Chimici , dopo il cel. 
ìtlargrajf , porzione di zucchero. Fra le radici 

escìi- 
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esculènti possono aver luogo, secóndo il Lift * 
( Macellarti olit'óriiiih ), li icortónera hi * » 
spinici , della classe Syngenesh , che ama ter- 
reni argillosi ^ è che 'si sémina nell’ autunno $ 
è si cava nell’ inveì no; il tràgopogòn pratensi 
o sasseftita * o barbi di becco , che Si coltiva 
come la prima , e la cui lungi ridice , eh’ è 
della grossezza d 1 Uh dito $ benché lattiginosa j 
é buona a mangiare cótta , avendo Un Sapore 
agretto e grazioso ; la beta vhlgarìs rubra ( volg. 
ajetà , foglia nfolle )j la radice dèlia quale si 
vendè da Luglio fino a Settembre , e si man- 
gia cotta , e spesso condita con 1’ aceto ; li 
campanula ràpiintulus ( rìpuntia ) , pianta bien- 
nale, di radice dolcissima , che si iriangia e 
cruda in insalata, e cótta cori pépe - ,' come lo 
Sparagio j e che ftuziica l’ appetito, accrescen- 
do anche il latte j il caium càrvì ( volg. cimi- 
ho , o tothiììó ) ^ piànta bienual'e , é spontanei 
belle rioftrè Provincie , la cui radice si mangia 
dagl’ Inglesi coinè là pafttaàca e la carota; I* 
apiùm petroselinum ralicosum ( vdlg. pe&osino )\ 
la radice del quale è diuretica * e ben riudri- 
sce , avendo il gufto della pàftihàcà , e che si 
fharigia con piacére dàgli Svedesi; é finàlmen J 
te il siutri sisaruttìf la cui radice s'eèondo P/ì a 
nio ( lib. 1 8 , c. 3 ) veririe nobilitata dall’Irii- 
peradore Tiberio , che faceva Venire ogrii arino 
di Germania-; che si può mangiare Come lo 
Sparagio , essendo dólcissima j ili tutte le vivan- 
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de; e che nutrendo mirabilmente) e gli umori 
raddolcendo, è nominata afrodisiaca. 

§. Vili Fra le piante del secondo genere , 
gli aglj ( allium sativum y L. ) si piantano ne’ 
•olchi a spicchj , o a denti all’intervallo di mez? 
zo palmo, nell’Ottobre , e si svellono maturi ne’ 
principj di Giugno. Amano terra forte , anzi 
che téggiera , e’i secco più che 1’ umido . Ab- 
biamo l’aglio detto volg. mascolino , o sia d-’ 
Ischia , isola vicino Pozzuoli , che forma un 
eapo senza spicchi , e ’l femminino , che si com- 
pone? di spicchj . Per avere aglj perfetti , quan- 
do le foglie efterne cominciano a divenir gial- 
le, si abbassino lè lor code o con cilindro di 
legnai, o cori una scopa: Tumore tornerà alla 
base, e ingrosserà, e perfezionerà i capi ; e 
per avere aglj alquanto dolci , si schiaccino 
leggiermente gli spicchj nel piantarli. Così lo- 
zione . I migliori aglj di quelli contorni si di- 
cono que’ de’ Pagani , borgo della Città di No- 
cera. L’ aglio , che si mangia crudo , é a pez- 
zetti nelle, insalate , o per condimento dimoi- 
ti cibi, è indigefto, e cauftico, e capace di 
alterare 11 polso, e produrre dolori di ventre* 
Orazio ( lib. Epodon Ode 1 1 1 ) a ragione lo 
jftimò più noccvole della cicuta flessi .- 
Parentis olim si quis impia manti 
- , Senile guttur f regerii , 

Edat cicutis Allium nocentiusj 


. , . 0 dura messorum ilio. ! - 
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Alcunt^ue fanno abuso contro alla podagra , ma 
Con molto dannò delle loro ossa. L’aglio les- 
so, Aàtto'> agliata , è la maniera men cattiva di 
mangiarne , e si dà a’ mietitori . I contadini fi 
tibsuioc demaglio contro all’aria viziata . Non 
che gli nomini, ma altresì le vacche, alimen- 
tate con- foglie di aglj , mescolati con altre er- 
be , rendano il loto alito per traspi rat ione, che 
li comunica anche al latte . Per eftinguere il 
catti ♦•ò-tolifò «deji’aglio in chi ne ha mangiato, 
si mangi v dopo , secondo Menandro , la- radice 
della bitta cotta sii la brace , o pure , sefcondo 
Sezione , la r foVa trudà . Gli scalogni ( allivtn 
tìscàl&ìtictàn p L. ) originari della Palei! ina , si 
tolti vano come i prifni , : e ^si Osano per ten- 
dile cibi: mangiati crudi sono troppo acuti $ 
ma cotti enttanb 1 m 1 molte salse. L' trèa ci- 
pollina? ( al liti in scotnoprasum , L. ) serfre per 
le sellò foglie $ noti m&ngiaftdosi i' bulbi , e le 
prime , o si tosafló per le ihsalatc: 

fesse ftàlico odore di 1 cipoFlà ’y che si mantiene 
in chi mangiai . MatzhU (Kb. 13, ep. ì’TÒ 
i& dilania porro tarentino$ scrivendo per lepl'** 
dezzà: •' • '•* '* 

• 3 ) : , fl.r, • , • • . j ••• . s 

" Fila tarcnthii gfdvìicr redolènti* Porti' l ' 
Ecfìjlìy quotrés oscula chiesa dato . ! *' * 

. . t i . 1 . ì: -i .y* 

Ln cìpolld ( aliium coepd , L. ) ha lé a foglie 
tubolate j o a cannello , e di fissa fi eohtahè 
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le seguenti varietà ; cioè le tonde , o sehiacc,ìà~ 
te sì bianche che rosse ; e le lunghe , dette * 

porraje, o a pere, che sono rossigne. Le ci- 
polle sì seminano in autunno , e si trapiantano 
verso Febbraio, secondo i paesi piè, o meno 
caldi, e si colgono neli’eftà. Oli Ortolani per 
avere cipolline primaticce in Gennaio , spargo- 
no intorno alle piante fimo di galline , coglien- 
do le più grossette , con diradare le più vici- 
ne . Le migliori cipolle vicino alla Capitale , 
sono quelle della Voli * , luogo dittante miglia 
4 ; e le cipolle a pera , che sono rossigne , è 
che meglio si conservano, vengono dalla Rocett 
di Mondragone. Le cipolle però bianche di 
Nocera , e per la grossezza , e per la dolcez- 
za non sono ad altre seconde. Per ottenere ci- 
polle gròsse assai) nel trapiantarle, si taglino 
insicm con le foglie tutte le radicene . Cosi 
Soziont , che pur dice , che piantandole nude , 
cioè senza le loro tuniche , cresceranno a di- 
smisura. £ per serbarle incorrotte, secondo là 
ftesso Autore, s’immergano nell’ acqua calda) 
indi ben asciutte all’ ombra , si nascondano , 
isolate, entro alla paglia di iorzo. £ si prati- 
chi lo ftesso con gli aglj . Le cipolle , che 
germogliano nell’inverno, ftando ih luogo cal- 
do , si piantano intere 4 e sornminiftrano noti 
pochi figli , detti da noi sponsali : di essi mol- 
ti se ne colgono per uso delle cucine * reftan-* 
do in terra il germoglio più forte, per semen- 
za. 

1 ’ 
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ià. Assicurano i Viaggiatori, che i Tartari, 
confinanti coh . la Lituania , impacienti nell 
aspettare il gernsitìamento delie eipolle ; che y. 
a cagion del gran freddo , tardi assai avviene 
in quelle regioni ; le appendono al focolare 
nell’ inverno , e a primavera tagliandole in cro- 
ce j ne sepelltscono alla diftanza d’ un piede 
le quattro porzioni ; e dicono nel tempo fles- 
so , che la filiazione di esse sia prodigiosa. 
Del porro ( aliiuin porrum , L. ), eh e di mi- 
nore pregio della cipolla , e dell’ aglio , essen- 
do più indigefto j* si mangiano le sole foglie , 
che sono, piane , ( non dandogli tempo a met- 
tere ii bulbo ) e crude e cotte da’ poveri con- 
tadini . Marziale ( XIII, 19 ) ricordi i porti 
di Arida x ■ 

Mittit praecipuos nèmoralis Arida pòrros , 

In nivto ‘virides Jlipite cerne cornai . 

Finalmente la grandezza de’ porri , e de loro 
bulbi , dice Teofra/io , nasce dal trapiantarli i 
Tutte le riferite piante cetàcee , sono riunite 
hel genere de\V Allium dal Linneo , e appar- 
tengono alla Classe VI Hexandria . Della cul- 
tura delle paiate , e dell* uso di esse abbiatn 
ragionato nel Voi. IV, cap. XI. Fdaggiugniam 
qui, ciò che si legge in una Memoria, inseri- 
ta degli Atti della Società economica di Berna 
del 1764, Voi. II y cioè * che in . Olanda si 
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fia trovata la maniera di fabbricare candelotti 
di cera di molto risparmio, nella composizio*- 
Oe de’ quali ha luogo la feccia di patate : que- 
lli candelotti hanno moha durata , danno lurtfé 
chiarissimo, cacciano poco ;iumo, e le gcceé 
‘di tali candele ncn macchiano e emendo su 
,!■• selliti, si ; fiaccano j spolverizzandosi , col 
"fregarle." 1 

• l §. IX Fra le radici tuberose buonéf* per» ci- 
bo , il Linneo annovera anche le segmenti , cidè 
frél bunium bulbocaflanvm della noftra- Europa?, 
eh* è soavissima, del saper di caftagua,e afrb- 
'dlsikca , mangiata lessa con le carni ; ó scortec- 
cfata cól. pepe, anche cruda ; del lathyrus tu- 
Bèrostfa detto vuotko ^ buona, cotta verde, ed 
ancor secca, ed è in uso presso ì Fiamminghi; 
del cyperus esculentus , usata nell’ Affrica ; dell* 
helUnthus J tuberósu s ; della diofdorea sativa , 
che secca fie* talli si ^mangia dvrgF Indiani^ per 
pane; siccome pure arroftitaj dell’ arum colocà- 
fia & esffultntum fiati vo dell’ .Affrica è del 1* 
Arìicrica , e che si mangia solamente èocta l ih 
doppia acqua , o pure arroffita , èssendo nn- 
dritìvà f 5 e saporosissima poiché' cruda ì cor- 
rosiva , e mortale pe irì fine del lycoperdon tìt- 
Bcr , volgarmente 'tartkfd . Ora dit^mo qdalcfté 
«tesa delle sU6 varietAy-e- della cultura di esso . 
Fra gli antichi Plinio ( Lib. XIX , è? a ) seri- 
Vè'i Mirato Itti» tftaxrtnuin ejl , a! ifà'td nasci j 
tot ‘vivere sin* ti'lkt ri dice. Tùbeto-' haéc vòcan -* 
A * tur.;. 
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iiif l . . D ijì ìngu untur & colore , tuffo , nigro* 
que r & intus candido . E nel -Capo 3, parlan- 
do della loro origine , dice : Quibusdam locis 
acceptantur riguis , & struntur , sicut Mitylc- 
nis negant nasci ^ >nisi exundatione jluminum , 
inveéio semine ab Tiaris , Ed Ateneo .dice pure 
lo flesso della origine, o nascimento de’ tartu- 
fi dal seme. Noi abbiamo il tartufo rossigno 
6 il nero , che si preferisce al primo , e si 
trova col mezzo de’ cani , e de*porci in Aprì- _ 
le, e in Maggio in moltissimi paesi delie. fio- 
ftre Provincie . In Napoli si vendQno i tartu- 
fi neri fino a carlini i2uil rosolo, è si crede, 
che sieno un valentissimo afrodisiaco A Sig. 
Conte de Borch ( Lettres sur les trìiffes sdu 
Piemonte Milan, 1780. ). dopo di avere sco- 
verto i semi nella lor polpa,! ne, ha moftrat© 
la seguente maniera di coltivare i tartufi , Si 
faccia un mescuglfo di .un settimo di buona 
terra da giardino , di un secondo di terra ar- 
gillosa , e di una, spia parte di foglie, 0 pur di 
corteccia sminuzzata, o di segatura diqueteia, 
ovvero di olinolo, dì .«alce : indi s’ innaffi! la 
massa copiosamente epn acqua di pioggia , e si 
faccia asciugare al Sole : in quel terfpnp. arsic- 
cio difteso, in luogo opportuno defl’ (òrto , 
facciano nel mese di Ottobre de’ solchi yi e «nel, 
dorso di essi , al declinare dello flesso mea,e , fin* 
ferrino i tartufi colti di fresco , alla profonditi. 

•• • • uè* u i.q '/»*£■.? -6J “*-«4 
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81 un mezzo piede, e aU’intérvalfo di polliti 
sèi , con coprirli della terra medesima . Se lé 
piogge dèi Cièlo non mancano , i tartufi Ven- 
gono umettati quanto baftd , e ’l dippiù dell* 
acqua si unisce nelle porche vicine , che Vo- 
gliono essere inclinate alquanto 4 per cacciare 
fuora l’acqua superflua. Se poi il tempo cor- 
resse asciutto , si potrà di quando iti quando 
irrigarli con accani piovana, eh’ è Hpofta néllé 
cifterne. La raccolta de’ tartufi si farà nell’au- 
tunno vegnenté . E ricordiate qui i lanìbasciuo - 
li di Puglia , e le cepeccb della Campania , cfcé 
sono cipolline bulbose j buone cotte ih insala 5 - 
tt l e ne’ hi^à . 

§. X Ma passiamo alle piante del gèneré 
terio , dette acétarit 9 che si mangiano crude , 
e condite con sale j coti aceto, e con olio'. Li 
lattuga ( lactucd salivi , L, ) si coltiva fra noi 
tutto 1’ anno 4 con trasportare le piantoline da! 
semenzaio ; Si contano lé seguenti varietà , cioè 
la romana , li majatica ì la friahtólèlla 9 li ver- 
dona , t> Sia lunga a orécchie di lepre, la in * 
tagliata , li riccia , li riccia cori bórdo tossd 9 
la pizzarossa 9 la mortadella ,la mortadella san- 
guigna 4 la cappucci s, la bionda , è la negri: 
L* lattughe biancolellè^ elé ricce Vengotìo tee-*' 
glio in tutta l’eftà, è le altre nell’ inverno; 
Sono lodate le lattughe a orecchie dì. lèpre j 
siccome anche i rivincili dèi quartiere di Chia- 
j»: le quali lattughe poi si coltivano nella Pu- 
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glia, e nelle Provincie finitime. Ne* mesi caldi 
si seminano anche le lattughe da tosare nel 
semenzaio , che sotto al nome dì insalata me- 
sghiata. , si vendono insieip con la ruchetta , col 
cerfoglio ec, hi babi , che nella mescolanza non 
v’ eptri erba nociva. Fiorentino scrive, che 
si avranno lattughe odorose, se i loro semi si 
metteranno in terra intiera con quelli di ce- 
dro. Galano dice, che la lattuga è rinfrescante 
oell’eftà, e che toglie le oltruzioni , detta per^ 
ciò da lui herba Sapientoni . Da Eubolo Comi- 
co per lo contrario vien detta gibus mortuo- 
xum , quia m'muit Venerem] e perciò divenne 
yile, e racquiftò il suo pregio , dacché il cel. 
Medico Musa per (pezzo di essa guarì l’Im-r 
peradore Augufto. , sotto al quale si mangiava 
pelle ore di vespro. Virgilio la chiama requie s 
pobilium , essendo sonnifera . Perchè suole ec- 
citare l’appetito , sotto all’ Imperadore Domizia- 
no si mangiava nel princìpio del pranzo ; onde 
Marziale cantò ; 

C laudare qifaC' cotnas Laóiuca soleòat avorum r 

Die mihi , cur, nqflras inekoet illa dapes ? 

lì endivia , volg. s carola ( cìchorìum endivia,, L. ) 
si seqiina in Napoli tetto l’ anno , e si trapianr * 
ta . Noi abbiamo le lisce , le riepe , le cicorie - 
gne, e le cento- f rondi. Per farle divenir bian- 
chir e ciocci nell’ inverno, si attaccano, spezia^ 

f. < 
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mente le lisce , con giunco , e s ? interrano , 9 
quella è un’ invenzione degl’ Italiani .• I talli 
delle scarole , per essere amaretti , prima si 
bollono , e poi si mangiano a mindira . Teofra - 
Jlo dice, che si avranno endivie meno amare, 
se le irrigherai con acqua salsa , o pure se le 
pianterai in terreno salmaftro ; e Palladio in- 
segna , che le endivie ; che purgano il sangue 
per le orine , essendo eccoprotice ; crescono al 
sommo ne’ luoghi arenosi e salsi . La cicoria 
( cichorium intybus , !<• ) si coltiva nell’orto 
per tutto l’ anno . Le salvagge perp co’ loro 
talli sono migliori delle sative , che ne’ mesi di 
eftà in Napoli si danno a’ cavalli . Sonvi le 
cicorie a foglie lisce, e quelle a foglie inta- 
gliate, che si approvano piti delle prime . Ab- 
biamo in Puglia, ed altrove i talli dell’erba, 
dette volg. cimamarella , che sono graziosi a 
mangiare cotti in insalata, ed anche in mine^ 
lira ; e diciara lo (lesso del marasciuolo . Il 
Linneo annovera fra le piante acetarie la vale* 
{tana locujla , che corregge 1 * acredine degli 
umori , come la lattuga , marciandone le fo- 
glie, in primavera $ il leontodon taraxacum y 
volg. dente di Lione, ch'b un eccellente diure- 
tico ; la scorzonera picroides ; il sedum refle- , 
xum & rupejìre ( sempreviva ), eh’ è in uso 
nell’Olanda; la veronica beccabunga , che nella 
Slesia si mangia in primavera ; V erysimum bar- 
bare a , di cui gl’ Inglesi fanno uso ? nell’ au-» 

2' ,u tun» 
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tuuno , e nella primavera , essendo antiscorbu * 
tica ; il lepidium najlurtìum , che si mangia uni* 
traente alla lattuga ; il sisymbriujn najlurtium 
(volg. crcscione) y ch’ h uq antiscorbutico preftan- 
tissimo ; la - cochlearia > officinali , che giova 
molto agli scorbutici , ed a i cachettici ; Vapium 
graveolcns , la cui radice si mangia da’ golosi 
con gli flipiti bianchi , conservati nella canti- 
na ; 1’ artemisia draco , buona a mangiare con 
la lattuga a guisa di condimento ; il poterium 
sanguisorba ( volg. pimpinella ) , che ama ter- 
reno secco, e che mifìa con le altre erbe, 
aguzza il sapore ; il troprolum majus ( volg. na* 
Jlurzo Indiano ), dei Perù, i cui fiori, antiscorbu- 
tici , si mangiano spiti alla lattuga, essendo gra- 
ti per lo sapore; e in fine il capparis spinosa 
( volg. chiapparello ), i fiori del quale sono 
buoni conditi con l’aceto , giovando assai agl 1 
ippocondriagt , alli splenitici , che patiscono di 
pùlz.a, gd a’ paralitici . Sopra la coltivazione 
del cappero , eh’ è originario dell’Asia, si tro- 
va una Memoria , fra quelle di Parigi, del 
Sig. Presidente de la Toitr-d 1 Aigues. E poiché 
nella. Provenza , cioè fra Marsiglia e Tolone * 
in Barbaria, e ne’ contorni di Tqnisi,$i fa un 
gran commercio di cappart , o sia de’ bottoni 
di casi, curati nell’aceto.; praticandosi lo flesso 
da’ ncfiri/Pugliesi con le Nazioni eftere; perciò 
diremo qualche cosa* della marniera di coltivare 
jp grande que% frutice , che tra noi esifie iij 
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tutte le calde e marittime esposizioni. Nella 
Codierà di Amalfi , e nelle Isole vicine , ec. , 
dove scarse sono le produzioni della Natura , 
vivendo que’ popoli nella maggior parte in mez- 
zo alla povertà , gioverebbe introdurre un tale 
Commercia . 11 cappero si può seminare nell* 1 
<_ uno, e nell’altro equinozio , cioè in prima- 

vera , e nell’ autunno , e si può. anche pian- 
tare per mezzo di talli , che abbiano radice . 
Secondo me, io vorrei, che nella Codierà di 
Amalfi , ove infiniti sono i muriccj intorno 
alle viti , agli ulivi ec. si mettesse il seme de’- 
capperi, mescolato con terra, entro a’ cannelli, 
e si soffiasse in tutte le fessure, di detti ripari; 
moftrandoci la sperienza , che tutte le mura 
vecchie e screpolate delle antiche fabbriche , 
e fortezze , sano piene di tali piante , che 
amano il secco . E volendo seminare , o pian- 
tare i cappari in terreno sterile , si faccia 
prima una fossa, dice ColumelL *, che si cir- 
conderà di pietre e di calce , acciocché^ i fufti 
di essi; che si eflenderebbero quasi per tutto 
il terreno , rendendolo Iterile col pernicioso lor 
succo ; vengano frenati da tale oftacolo . Nell* 
. eftà si fa la raccolta de’ bottoni verso la mat- 
tina , che si serbano per gli usi della vita , e 
per lo commercio . I cocomerelli , che sempre 
spuntano, sono buoni per intingoli. In Fran- 
cia le Donne, e i fanciulli dopo di. avere por- 
tata la Casa i bottoni entro a’ panieri, li get- 

' tane* 
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tana ne’ barili pieni di aceco, eoo aggiunge!^ 
alquanto di* sale , per impedire , che la parto 
acquosa de’ bottoncini , non indebolisca l’aceto. 
Isella Provenza i Salatori commercianti per 
mezzo di crivelli oompofti di una laftra di ra- 
me rosso , con buchi di varie grandezze , ne 
separano le differenti qualità , e le dispongono 
sotto numeri particolari: ne rinnovano l’aceto, 
e le rimettono nelle botti per k> commercio. 
ì cocomerai li , grossi come un’oliva di Spagna, 
si colgono ancor verdi , e prima della maturi- 
tà del seme ; e si confettano , formando co» 
essi una vivanda graziosa., detta di cornicine 
di capperi. Nella Puglia il cappero spontaneo 
verdeggia nell’atto che, per lo gran caldo del- 
l’ eftà , tutte le altre erbe naturali sono gii 
seccate in quelle vafte campagne . Si colgono 
i bottoni nel proprio tempo , e. sopra coperte 
si fanno avvizzire alquanto all’ ombra ^ indi 
entro vasi si aspergono di sale, che semprep- 
più li mortifica ; e appresso-, dopo qualche prò** 
sciugamento, anche all’ombra-, si mettono nell* 
aceto a curare : finalmente si chiudono con 
buon aceto ne’ vasi di legno, >e si vendono 
a’foreftieri, I capperi pugliesi sono trasportati 
in Olanda , e nella Germania , e ne- ven- 
gono pure in- Napoli . Giova poi nell’ inverno 
il recidere i rami secchi de’ capperi , perchè 
nella primavera., possano mettere con più' vi-go-- 
re . Fa meraviglia-, come Plinia ( Lib. XIII, 
T t om. V. C c. 23 ) , 
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e. 03 ), parlando del cappero, affermi fra le 
altre cose , che il noftro pugliese, vomitus fa- 
cit , Jlonuchum , & alvum movtt',e poi nel Li^ 
Jjro XX, cap. 15, dica: non utendum trans - 
marino : innocentius italicum efi . Ma la Puglia 
è ftata sempre una parse dell’Italia. Il nolho 
Porta suppone errore nel Tefto Pliniano ; ro^ 
io avendo osservato il Codice MS , che sj, 
conserva nella noftra Biblioteca Regale , ho 
trovato nel Cap. 04 del Libro XIH , de cap- 
itari Oc. : Si qu idem Arabicum pejlilens , Africum 
fingivi s inimicum , M armar icum vulvis , & 
omnium injlatiqnìbus , Apulum vomitus Oc . . £ 
che perciò ! Oraiio ne fa sapere % che 
. * . 1. 

Quandoqutt bonus (ferinità* flofnerus . 

P iosc aride insegna ( Lib. a ), clje i capperi 
freschi e verdi sogliono eccitare il vomito; non 
così que* podi nella salamoia , i quali , seconda 
) Galeno ( de aliment. facult. L a) giovano cutff 
od excitandum projiratum appetitum , tum ad da- 
radendoci, deijciendamquc pituitam ventri adhae- 
f escentem ; ac denique ad lienis ,jecorisque amo 7 
liendas objlrudiones . 

§. XI Al genere quarto spettano i cavoli , 
detti da’ Greci , da’ Latini, brassicae , e 

da’ noftri foglie ; e le varietà, di essi , eccettua- 
si i deschi , de’ quali diremo appresso. I torsf 
( vojg. forze ) tanto a foglie piane , che a fot 


Digilized by Goog 


Ru s t i q h | S 5 

$lie ricce y si possono coltivare in tutti i mesi 
dell’ anno , benché le ricce vengano meglio nell’ 
ioverno. Mi dice il bravo mio giardiniere An- 
tonio Cordone, che i torsi dal mese di Otto* 
bre fino a Marzo si debbono seminare sempre 
a Luna mancante, altrimenti spigano, il che 
non avviene ne’ mesi susseguenti . Le piantoli* 
ne si trasportalo dal semenzaio nelle ajuole . 

Le verze poi, e i- cavoli cappuccj ( brassica ca- 
pitata ) si seminano in Settembre , e si trapian- 
tano io Novembre . Le verze ( brassica salicilica , 

L. ) > c ^ e Sl mangiano per tutto l’inverno , pef 
l'increspamento delie lor foglie non vengono 
sì ftrette , . come i cavoli-cappuccj ; i quali du- 
rano quasi tqtto l’anno. Si diftinguoiio poi i> 
cappuccj negri) le paesanelle ,che sono di mez- 
zana grossezza , 5 que di Reggio , grandissimi. 
Nulla diciamo de’ rimessiticcj , ovvero de'nuo» 
vi rami, che alcuni cavoli, rimettono sul vec- 
chio, come i broccoli, t cavoli semplici y det- 
ti cavolecchit $c. Sonvi anche altre piante , che 
sommintftrano foglie , buone a mangiare e cot- 
te nel brodo , e in altra guisa apparecchiate $ 
come la beta vulgaris ( foglia molle ); la s pi- 
accia ole tacca ( spinaci ); l ’ atriplex kortensis ; 
il rumcx acetosa , maxima 4 che si mangia da’ 

- Lapponi col latte , essendo rinfrescante ; lo 
teaniìx cerefolium , che purifica il sangue, to- 
glie le oftruzioni, e accresce- il latte; lo scan* , 
dix odor$t § , buona d’ inverno ne’ luoghi ffed- 
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fli ; la malva rotundifolia , che si mangiava dar. 
gli antichi, e eh’ tra il folium sanàum di Pit- 
tagora ; V artica dioica , buona nelle mineftre a 
primavèra , essendo diuretica ; la borago offici - 
nalis , ( borracci ), che da noi si mangia in 
mineftra , ugualmente che la cicoria, e la sca- 
rola r capto da’ sani, che dagl’ infermi ; e mol- 
ti amaranti , le cui foglie si mangiano nel bro- 
do dagl’indiani, secondo il Rumjio. 

§. XII Le piante leguminose , o baccellifero 
appartengono al genere quinto, e che l’ Orto- 
lano dee pure coltivare in picciola quantità, 
per venderne il frutto tenero o nel suo Ma- 
cello olì por io , o per mandarlo in Città. Della 
cultura di esse noi abbiam ragionato nel Voi. 
|V, cap. Vili. Ma aggiugniam qui, che nell* 
orto si possono coltivare le fave grosse , e le 
mezzane tanto bianche. , che di color carneo , 
che a noi non mancano . Di più le fave in- 
glesi grossissime, e le fave turchescho , che fan- 
no il frutto entro al baccello, prima rosso, e 
poi negro, essendo secco. Il Sig. D, Giuseppe 
Saverio Pali, uomo benemerito delle fora na- 
turali, mi raoftrò anni addietro le fave ingle- 
si ; e le turchesche si coltivano in Cecara, in 
Salerno ec.. De’ piseli ilo ho veduto in di ver* 
ai luoghi le seguenti varietà , cioè que’ di Olan- 
da, bianchi-; que’, che si mangiano con tutta U 
corteccia ; i nani , o della Regina , che non 
fi arrampicano ; e i piselli di colore blu, odo-? 
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fòsi . De’ fagioli e de’ dolicki eccone le varite* 
tà, da hie notate, con avvertire, che Jolichi 
ili chiamano quelli, che hanno lo ftanite ad ar- 
co ; e fagioli quelli, il cui (lame è tortuoso, 
come l cavaftraccj : f , turchtschi ( sesquip'edA- 
les) y fanghi fino a palmi 4 ; 2 , farti , grandi nei 
frutto j schreziati di hero ; 3 , di color di ama- 
ranto ; 4 , di color nero con ilo bianco ; 5 ; 
minimi ; di color epatico , o smorto; 5 , bian- 
chi con ilo nero j 7, bianchi , grandissimi ; 8$ 
bianchi cannellini ; 9 , bianchi , con baccelli à 
mazzetto , che si mangiano freschi in insalata j 
io, con fondo bianco , schreziati di color bi- 
gio ; il, con fondo bigio ; schreziati di color - . 
bianco; io, verdi picéoli, e minuti, 'che si 
mangiano freschi con tutta là corteccia; 13 j 
di color di tabacco , détti tabacchini , che noti 
ài arraitipieano, e che si coltivano in Giuglia- 
ho , paese vicino Napoli ; 14, rossajlri ; *5* 
Tossajlri , schreziati di color di carne; 1 < 5 ; 
di color sanguigno \ 17* neri ; 18, Con fondò 
fiero, schreziati di bianco; e 19 , nani, che 
hon vogliono appoggio . Perchè l’ Ortolano ab- 
bia i fagioli nani primaticci , che lì semini ne* 
vasi di argilla don molto letame ; te per averte 
£i$elli innanzi tempo, ne affretti la maturità 
con la buona esposizione; e coh l’ihgrasso. 

§. XIII Facciam passaggio alle piante olito* 
rie del genere sefto ; I pomidoro , nativi delle 
Indie; e del Ptrà; si seminano da Novembre 

C 3 sino 
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•ino a Febbraio, e si trapiantano in Aprile » f 
ed ancor prima, secondo l’esposizione dell’or- 
to . Parlando del frutto , noi abbiamo la rossa ton- 
da , la rossa riccia , la gialla , e quella a fiasche # » 
to ; senza dir nulla de’pomidoro americani , det- 
ti della Regina, di color giallo nel frutto, che 
•i coltivano ne* vasi . Sorio poi i pomidoro urta 
specie di solanuin , detto dal Linneo , solanum 
Lycopètskon . Le melanzane, ( solanum melon - 
gena , o insanum) volgarmente dette molegna- 
ne, si seminano in Gennàjo , e si trapiantano 
ih Aprile; e si dica lo flesso d e'peperoni , vol- 
garmente peparuoli . Sonvl poi le mò legna nè pi 
color pavonazzo , e piccole ; Quelle dello jlessó 
colore, ma grandi, del prisd di un rotolo , é 
più, dette di Messiiìa ; e le bianche, sì lunghe , 
ché tonde. In Napoli il mese .delle molegnane 4 
è fra gli artifti il tempo di poca fatica ; De - 
frutti de’pomidoro, oltre all’uso, che se rie fa 
nelle cucirie* si formano anche le conserve 4 
pér l’ inverno . In Napoli i pomidoro primatic- 
ci si vendono grani 15 il Rotolo, e nella mag- 
giore abbondanza , un grano il rotolo . Nel 
quartiere di Chiaja si Véggono nell’ inverno 
iriolti vasi con pomidoro freschi sii le piante f 
che contano fino agli anni sette j godendo del 
sole nel giorno ; e nella notte , chiudendo le 
porte delle case, reftanó al coperto, e ripara- 
te dall’aria efterna. Un frutto di esse si vendè 
un grano , e anche due . Gii Ortolani , avvi* 
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lendosi de* tetti erranti eie’ pallori , potrebbero 
praticare lo (tesso con molte piante de’pomido- 
ro , per cavarne danajo nella llagione fredda . E 
quanto a’ peperoni noi coltiviamo i dolci , é i 
forti : tra’ primi ha luogo il peperone di Spa- 
gna giallo , e ’l rosso j e tra* seeòndi eVvi il 
péparuolo comune, o sia v erdajlro \ quello à 
torno , o sia a chiodo ; l’altro a pinocchio ; il 
terzo a cuneo \ e il quarto a forma di ciriegLi. 
Il peparublo , detto capsicum da’ Botanici , & 
che ha un sapore bruciante, e piò fotte del 
pépe, secondo il Cesalpind $ si vuole venuto 
la prima Volta dalle Indie occidentali . Fra gli 
antichi, pare, cllé Plinio ( Life. XX, c. 12} 

10 chiamasse col nome di siliquaflto , scriven- 
do: Panax piperit saporem redditi magis'etiani 
siliquajìrum , oh id piperitidis notriinc aceeptOi 

11 noltro Porta parlando de sìliquajiro (Villae, 

L. X, c. 51), descrìve il noltro péparuoló , 
dicendo fra le altre cose : Siliquaflrum . . 

ti quo vaginnlae oriilntur , crasso pedicutà in* 
nixaè , per maturitatnì rubidae , coralli mó* 
do , coriaccat , quae dchisccntes senrieii ojìendi/nt 
iandidùm . Sed semeri , bel valvulae deguflataé ^ . 
tanta sunt combarendi lìcentia , ut os , l inguani, 
palatum igned fervore conflagrare sèntiatur . Fi- 
nalmente i rioftri colgono i peperoni ancor ver- 
di ed acerbi, e dopo di averli fitto appassire^ 
l’ infondono dell’ aceto* è così curati si tiiart-* 
gitlno per tatto l^nno, per aguzzare l*appeti- 

. G4 to , 
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to, e per rendere le insalate più saporosa * 
Nelle Provincie si formano delle lunghe coro* 

; ne col mezzo del filo , di peperoni', e di essi 
se ne fa anche abuso non solo da’ poveri , 
ma anche da’ ricchi , mettendoli (tritolati ne* 
ragù, nelle frittate , nelle mineftre di legumi , 
entro alle salcicce ec. , per cui le malattie emor- 
roidali sono presso di que* Popoli , frequen- 
tissime . 

§. XIV Seguono le piante cucurbitacee , che 
per lo più spettano alla classe XXI Monoecia , sot- 
to al cui genere cucurbita sono comprese tutte 
le spezie di zucche, e tutte le varietà de* mello- 
ni, e d e cetriuoli. 11 Linneo sotto alla specie 
di cucurbita pepo comprende le diverse zucche, 
dette volg. cocozze . Noi coltiviamo quelle di 
eftà, e quelle d’inverno . Fra le prime hannO N 
luogo i cocoztelli primaticci , detti di S. Pa- 
squale , tanto bianchi, che verdi , che durano 
più mesi , e che si mangiano in mineftra , e 
in insalata ; e le zucche lunghe tortuose , che 
anche durano più tempo , essendo buone peif 
mineftre, e che a differenza delle prime , han- 
no bisogno di appoggio . Le migliori dì esse 
sono quelle, che si arrampicano alle pergole* 
Fra le zucche d’inverno si contano quella di 
Spagna, di polpa gialla , buona anche a frig- 
gere; la porcina per l’ingrasso de’majali ; quel- 
la di S. Francesco , che si coglie nell’Ottobre, 
verdaftra, lunga, e ottima per l’inverno j quel- 
’ la 
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la grossissima, e tonda , del peso fino a urt 
cantajo, appellata volg. di Genova , di colore 
biancalìro, e sotto alla quale si mette una ta- 
vola per softegnof quella detta semprc-verdc , 
o perenne , che ha il fondo verde , schreziato 
di bianco, e che mangiata nell’ inverno , pare 
colta di fresco ; e quelle a pera , a fiasca , a 
corona , bitorzoluta , a varie Jìrisce di colori 
éc. Di quelle ultime però , che ordinariamente 
hon si mangiano, alcune servono* dopo di es- 
sersi diseccate per tenere vino da viaggio j 
e altre per riporvi I semi delle piante ortensi , 
o pure la polvere da schioppo ec. ; cose tutte 
note agli antichi ( Plin. lib. 19, c. 5)1 Tut- 
te le zucche sì d’eftà, che d’inverno, amano 
terreno , che non sia (lato letamato di fresco ; 
vogliono essere piantate nelle fosse a debito 
intervallo * e spesso irrigate nel principio ; con 
riuscire meglio quando godono del Sole , e del- 
..la ventilazione , che quando serpeggiano per 
lo suolo , spezialmente quelle , che cercano di 
arrampicarsi co’ loro capreoli. Plinio osservò 
a’ tempi suoi , nel luogo citato , che Cucurbita 
crescit qua cogitur forma , plerumque & draco- 
nis intorti figura . Libertate vero pensili con- 
cessa , jam visa eji IX pedum longitudini ■. £ 
più appresso dalla varia situazione del seme 
deduce la diversità delle forme; cosa ignota 
a’ moderni : Semina y quae proxitna collo fuetint y 
proceras pariunti item ab ìtois , sed non com- 
para n- 
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parandas supradiétis : qua» in medito , rotunèèii 
quae In laterìbus , irassas , brevioresque . Mst 
prima di lui il gran Colameli* avea insegnate* 
(Lib. XI, e. 3), che per avere zucche gran- 
dissime , Si pianti il seme preso dal mezza 1 
dellé medesime, cori la cima rovesciata; è que- 
lle Zucche diseccate , possono servire in luogo 
di vasi: e per avere zucche buone a mangia- 
re, si piatiti il senaé preso dal collo , ma con 
la cima rivolta vèrso l’alto^ 

§. XV I melloni , o poponi ( eucitrriis rhelo , L. ) 
tarfco di pane, che di acqua , amano terra gras- 
sa mescolata éon sabbia , e prendono cattivo 
odore e sapore da’ letami. Su le arene del ma- 
re , ove siavi limo trasportato dalle piògge , à 
dalle acque de’ terreni,© purè su terre di nuo- 
vo coltivate , i melloni riescono saporosissimi ; 
Così lungo il mare di Barletta 4 in Lecce, che 
tono i migliori di tutti , e in altri luoghi del- 
ie Provincie. Si piantano poi déntro alle fosset- 
te , come le zucche. Gli Ortolani giudiziosi ta- 
gliano le cime alle pianticelle , acciocché si mol- 
tiplicassero i rami laterali , con lasciare ad ognu- 
no di essi un frutto solo, il melloni di acquai 
o saracèni 1 che spezialmente riescono grossi ed 
eccellenti in Cartello a Mare di Stabi a , pesan- 
do fino a rotola 40; nell’ erti si mangiano hi 
Napoli freddi éntro alle grotte, cavate nél tufo»,’ 
e col loro sugo aqueo-dolce temperano 1* arsu- 
ra della rtagione . Di essi alcuni hanno il semé 

nero , 
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«èro y altri bianco , e altri carnee j Fra i mel- 
loni di pane si contàno gli eltivi 9 e que’ d’in- 
verno. De* primi i migliori sono i bernoccolu- 
ti , o retati , detti zafre, col gambo grosso; t 
de’ secondi si lodano i verdajiri , ovati, listj ,* di 
scorda tenera , e di polpa a color di pi (tac- 
cino , che si appendono ancora acerbi , e si man- 
giano maturi fino a primavera, avendo sapone 
dolce , e muschiato . I melloni in genere amano 
la rugiada notturna, e l’acqua vicina, e odié- 
no Folio* dal quale si ritirano. Se manca la 
pioggia y si possono irrigare ; ma quando co- 
mincia a maturare il fruttole piogge sogliono 
ad essi cagionare molto danno; E cosa sor- 
prendente, che della (tessa pianta appena pochi 
riescano ottimi . Se volete melloni , che spiri- 
lo. odore di tose , chiudete i semi , dice il 
greco Fiorentino , itisiem con le rose secche , 
e così mescolati , piantali ; £ li avrai dolci , se 
Farai macerare la lor semenza nel latte , è nel 
tnele . Il di più appresso . Il cetriuoìo ( cucur- 
bita ciirullas , L. ) si coltiva come il mellone. 
Di esso si contano tre specie, cioè il vero co- 
ir iuolo , così detto , perchè essendo maturo , 
ha il colore simile al cedrato ; il cocomero 
semplice ; e 1 cocomero ripiegato , come zucca 
lunga ; Nel R. Giardino di Capodimonte si 
coltiva un piccolo cetriuold , di color bianco* 
Il frutto del cecriiiolo, che ha il fondo amaro , 
e gialliccio, é si rnaiigia erodo, e nello* insa- 
late; 
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late; e’1 frutto del cocomero sì semplice, ché 
ripiegato , che si coltiva ia Paglia , è bianco ; 
.mangiandosi pare come il primo. Molte cose 
hanno scritto i Georgiei tanto Greci , che La- 
tini, trattando de Cacamere , che si può anche 
applicare a’ melloni. Noi trascriveremo qualche 
passo del noftro Columella : ,, Il citriuolo di- 
„ venta tenero , e saporitissimo , se avanti di 
„ piantarlo, si macererà il seme nel latte: al- 
„ cuni anche per renderlo più dolce , lo met- 
,, tono a macerare nell’acqua melata. Quelli 
„ poi, che vogliono avere de’citriuoli primatic- 
,, cj, dopo il solftizio d’inverno, riempiono 
„ de’panieri di terra concimata, che modera- 
„ tamente irrorano di acqua; e quando il seme 
„ è spuntato nel paniere , si mette di giorno 
„ all’aperto, ma però sempre in giornate tie- 
,, pide , in un luogo presso 1’ edificio , ed 
esporto al Sole , onde sia difeso da ogni ven- 
„ to ; e quando è freddo , o cattivo tempo * 
„ si riporta dentro la casa . Ciò si faccia sino 
„ all’equinozio di primavera, passato il quale 
,, si sprofonda del tutto in terra il paniere, ed 
„ in tal modo si avrà il frutto primaticcio... 
„ Ma oltre ciò bisognerà Coprire quelli vasi 
„ di pietre trasparenti , onde anche ne’ giorni 
„ freddi, ma seVeni , si possano portare al 
„ sole con sicurezza . In quella maniera quasi 
„ in tutto l’arino si somminiftravano i eitriuo- 
„ li a Tiberio Ctsafe. Noi poi abbiamo letto 
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w in Bolo dì Migai ciò farsi dagli Egizi con 
„ minor pena ; 1 perchè egli prescrive di avere 
„ in un luogo aprico e concimato delle ferule , 
e de’ rovi , piantati alternativamente per or- 
,j dini nell’orto : indi di tagliare dopo l’equino- 
„ zio e quelle, e quelli un poco sopra la su-f 
,, perfide della terra , di aprire con uno ftile 
,, di legno la midolla degli uni , e delle altre 
,, a oggetto d’ introdurvi dello flerco , e poi 
,, d’inserirvi de’ semi di citriuolo ; i quali cre- 
,, scendo, s’incorporeranno colle ferule, e co* 
rovi , perchè così non sono nodriti dalla 
„ propria radice , ma , per così dire , da una, 
„ che hanno tolta a prefitto : in tal modo 
„ quelle piante inneftate producono de’citriuolf 
„ anche in tempo di freddo , Finalmente 
avrai un citriuolo con tutta la sua corteccia 
dentro un mellone , siccome un cedro dentro» 
un cedro, se metterai un occhio sopra dell’ alt 
tro , tenendo ben unite 1 ? parti . Il noftro Sig. 
Porta ( Lifei 4, c. a 8 ) parlando di quella 
maniera <T inneltare , dice ; Nobis cognita im 
sencctutc. E *si avranno e cocomeri, e zucche 
di qualunque figura , se i piccioli frutti ver- 
ranno introdotti in diverse iiampe di argilla 
cotta, come di animali, di uomini ec. Il Por» 
ta introdusse il fiore di un cocomero col suo 
gambo , in una canna traforata , e 1 frutto si 
allungò come la canna . E per avere cocomeri 
|enza seme, i fratelli Qjtintilii insegnano U 

modo 

v*. • • J 
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modo seguente : Sarmentum , aut virgultum 
primum inox ubi increverit , in ter rum defodito , 
quemadinodum vitis sarmenti solfnt , ut summn 
pars tantum virgulti emine at , et pojlquam au- 
ctum fuerit , rursum idem ifcrum, ac tertio de- 
f od ito , et exortus juxta medium , & super ter - 
ram extantes secato , solvmque pojiremum , ter- 
rina! viielicet relinquito , , & habebis cucumeres 
semine carentes . 

. , ^ 

C A P Q III 

' ♦ * « • 

Je^ae io ykfjo argomento 
' ' «£*•* ... ‘ 

§. XVI A L genere settimo appartengono le 
xoL piante , dette da’ botanici turio- 
nes . Fra di esse non occupa 1* ultimo luogo lo 
sparagio ( asparagus officinali * , I*. ) Noi ab- 
biamo il bianco , sativo , -il verde, e ’i rors» 
selvaggi j detti da Teofrajio , correda? , e tutte 
e tre le varietà si possono propagare col se-i- 
me, e con le radici. Nel declinare di Settem? 
bre in luogo aprico, asciutto, e di terreno 
grasso mifto con molta arena si tirano con 
zappa dalle porche larghe piedi 3 , e profonde 
un piede, che si riempiranno di fimo pecorino 
Cagionato, secondo Catone , poiché ogni altro 
letame produce erbe : dopo ore 04 si pedi , e 
si prema in guisa, che occupi la sola metà 
dell’altezza, e l’altra metà |- che rimati vuota 
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si riempia del terreno scavato. Poi si forraiop 
delle buche rotonde mezzo piede, e ad un buon 
pollice sotterra si mettano a 4 a 4 i semi dello 
sparagio , cuoprendoli leggiermente di terra. In 
primavera lascieremo, una sola pianticella per 
buca.; e nella frate si zapperà il suolo, con 
torre tutte le erbe nocive, e con irrigare gli 
asparagi : nell’autunno si toglieranno i tronchi 
secchi di essi, si empiranno le buche di terra, 
e in tal modo si lascieranno ingrossare le ra- 
dici , per 'dare nella futura primavera buoni 
germogfj. Quello metodo si terrà per gli pri- 
mi anni tre, dopo de’ quali la sparagiaia sarà 
formata, e se ne potrà fare la raccolta al tem- 
po debito, con tagliarli in guisa, che non re- 
fi» reciso mai l’occhio nella radice. Per avere 
sparagi grossi e bianchi , allora che spuntano , 
mettivi 6opra una canna pertugiata, della lun- 
ghezza di un palmo , E volendoli propagare 
per mezzo delle radici, si trasportino in luogo 
apparecchiato , a giufto intervallo , e si coltivi 
il terreno , per averne buona raccolta . La cu • 
senta poi , che soffoca gli sparagi , vien diftrut- 
ta dalle zucche, che si piantano nel fondo 
fiesso. Presso gli antichi Plinio (XIX, c. 4) 
dice , che la Natura avea fatto gli sparagj 
selvaggj , e aspri , e ciascuno gli potea corre : 
or* 5’ ingrossano , t si fanno crescere , e Ku- 
Venna ne manda di tre libbre. Oh prodigj dei 
yentre J il nofiro Porta loda gli sparagi di 
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Nitida, Moietta vicino Pozzuoli, e oggi si ce4 
lefcrano fra gli altri presso di Noi que’ della 
Piana di Evoli , e que’della Puglia . Della col- 
tura di essi tanto di grossa, che di piccola 
specie, abbiamo una memoria, fra quelle di 
Parigi , del Sig. Marchese de Bullion . Seconda 
il Linneo , asparagus al bus , mollis , succosus, 
egregie nutrit , aphrodisiacus , calculosis noxius , 
urinam foetidam reddit . Di più io leggo nelle. 
ObservAtìons &c. di Fisica, e di Medicina ifti- 
tuite in varj' Luoghi della Spagna dal Professo- 
re Thiery , Dottor Reggente della Facoltà Me- 
dica di Parigi tom, I e II in 8 ; che nell*' 
Eftremadura regnano moke malattie difficili al- 
la guarigione , tra le quali ha luogo la renella, 
e il mal di pietra . E soggiugne il lodato Au-' 
tore , che il Dottor Alsinet , Medico di Meri- 
da, Capitale di quella Provincia, in vece di. 
dare la colpa di que'maTi alle acque, o al vi- 
no di cattiva qualità, T attribuisce all’abuso, 
che i Meridesi fanno degli sparagi , che in 
Eftremadura sono comunissimi, e che giungo- 
no spontaneamente ad una meravigliosa grossez- 
za. Anche i migliori de’ noftri Medici ne van- 
no facendo proibizione a’podagnosi . Gli spina- 
ci ( spinacia oleracea , L. ) sì seminano dopo 
le acque diAgofto,in fondo pingue, a solatìo, 
e assai rari , e si colgono per tutto l’inverno ; 
e si seminano di nuovo a primavera , per man- 
giarne nell’eftà. E del carciofo parlando, det- 
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ta cy-nara da’ Botanici, e che spetta all? classe 
XIX Syngenesia del Linneo ; noi diftinguiamo 
il carciofo da cardi , e quello da frutto . Il 
primo , che ama terreno grasso , e acqua ; det- 
to gobbo in Toscana; si semina in Aprile, si 
dirada, si adacqua, e in Agofto si attacca e 
s* Interra perchè s 1 imbianchi . Secondo Columel- 
ld si pnò seminare anche nell’ autunno . Quelle 
piante, che si mangiano nell’ inverno a mine- 
ftra, pesano fino a rotola io l*iina. Il secon- 
do ( cynara scolymus , L. ) , che pure vuole 
acqua ,_ e terra grassa , si moltiplica per pollo- 
ni dal mese di Ottobre fino a Novembre . Co- 
lameli a fra i concimi loda la cenere , ottima 
per gli carciofi. Nella Torre della Nunziata , 
dove si veggono grandi carciófòleti , le piante 
de’carctoft si rinnovano dopo anni io, ser- 
vendo la terra ad altri prodotti ( Voi. IH, p* 
«09 ). Non solo in Cartagine, e in Cordova, 
t carciofòleci', secondo Plinio ( XIX, c. 8 ) 
rendevano molto danajo ; ma anche fra noi , i 
Torresi con i carciofi primaticci, e i Monto- 
resi con i tardivi, guadagnano molto argento. 
?er avere, carciofi grandi , e teneri sì cuopra 
con una pignatta rotta , softenuta da piccioli 
legni , il primo carciofo , che si dice madre , 
con togliere i secondar} ^ e così, avrai un car- 
ciofo di flraordinaria grandezza , e tenero 
benché meno saporito de* comuni. Io con un 
pipile carciofo liesso, ho. fatto servire in tava- 
* Tom, V K E> la 
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Ja persone otto . Si vuole , che il carciofo fos* 
?e noto agli Europei , a’ tempi di Ermolao Bar- 
j>aro , Veneziano, che fiorì intorno al 1480. 
tysyi anche il carciofo selvatico ( cynara car- 
fanculus, L. ), cfie ha il fiore pi$. piccolo, 
eoa le squame armate di spine ; detfo da’noftri 
sgolerà . In Puglia , e nella Basilicata verst^ il 
Mare Jooio si veggono sgalere in quantità , e 
j contadini noq solo mangiano i palloni , 9 
(arduccj, ma anche i carciofi spinosi. Nella 
piazza della Citta di Campagna in Principato 
pierà io ho veduto vendere i carciofi dornefii-* 
gi senza spine , e i selvaggi con spine . Si yuo r 
le, che la sgàlcra tolga il pu$ao del finto, fa 
fine il Linneo annovera fra i tifrjoiifif esculen-? 
ti , la smila, 3 f aspera, o $lsi fovo cervina, phe 
|ra le piante acetarie si tnangia in Cofìaatino? 
poli ; il tamus tommunis, dì Pfi fi f a n s 0 in 
Qriente ; V arólium lappa, ( yoig. bardana., 
sorta d’ erba , che s’ appicca alle gambe de’p^s 7 
faggieri ), che si mangia e eroda fon sfie 5 e 
con pepe > e cotta- come lo sparagio s essendo 
buona tanfo la radice, che gli fieli teneri; 1* 
fryngium nyiritimum ( voìg. calf greppo ) , di 
sapore gfafo, tanto ne’ teneri germogli , che 
nella radice, che si vuole dipcefip^ i fi cileno- 
■podium Bonus Henrjcus, frha, che ha i a figu- 
ra del piè dell’oca, che si mangia scortecciar 
ta in printavera dagl’ Inglesi ; il SQ.nchus alpi- 
qua ( Volg, f iterò ita , gr ^pignolo ) a ;Cbe 4 $ 
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lapponi si mangia crudo ; 1* angelica , Arkan - 
gelica , pianta aromatica in tutte le sue 'parti ; 
l ’ epìlobium angu ftifolium , che si può mangiare 
pome lo sparagio ; e ì'humulus lupulus ( volg. lup- 
polo ), che si mangia e crudo , e cotto, anche dai 
noi, serpeggiando su le macerie , e in mezzo 
alle siepi ; avendo la virtù di preservare dal cal-* 
colo, e gl’inglesi ne fanno uso nella birra. 

§. XVII Succedono i deschi , ovvero piante, 
delle quali si mangia il fiore con tutto il ricèt- 
tacolo . Il cavolo fiore ( brassica botrytis , L. ) 
fi semina da quelli Ortolani alii 24 di Giu-» 
gno , giorno di S. Gio: Batti fta , si trapianta 
in Agofto, fiorisce in Maggio appresso , e si 
raccoglie il seme in Giugno, o sia dopo un 
anno . Se il cavolo fiore viene primaticcio , a 
«ragion della esposizione, e del governo, si 
può mangiare da Dicembre fino a Marzo; e 
se viene tardiva , da Febbraio fino a Maggio. 
I broccoli, tanto bianchi , che violacei si se- 
minano in Luglio, si trapiantano in Agofto, 
p si colgono nel principiare la novella Ragio- 
ne . Sono molto lodati i broccoli di Fozzuolii; 
e per la bontà, e perchè vengono pretto, a 
«ragion del clima caldo , e sol furto . Il Linneo 
inette nel numero de* deschi, ( disci ) il cardo ± 
fo sativo, di cui abbiam ragionato, eh’ è afro- 
disiaco , e che di color violetto tinge le ori- 
ne , ’nudrendo molto bene i sedentari ; la carli- 
na acaulis , il cui disco carnoso si mangia nel- 
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la Svizzera , come il carciofo ; Ponoporthn 
qcaitkiuin y di cui non solo è buono a mangia-* 
se il disco del fiore ; ma altresì il sugo spre- 
muto dell’erba vale contro al cancro. \ Vhelian- 
> %hus an.nu.us ( volg, girasole ); e in fine fungi 
varii ùc. Ora de’ funghi ragioneremo con bre-r 
vita . I Greci chiamavano i funghi ftvvijras , dal 
manico della spada, e i Latini fttngos , v.oce , 
Che secondo alcuni, si deduce a funere y perchè 
col loro veleno mandano alla sepoltura coloro, 
Che t?e mangiano. Euripide dopo di avere ap- 
prodato, io Icaria, isola dell’ Arcipelago, ed 
avendo veduta ivi una madre morta con due; 
figliuoli , e con, una verginella , per essersi ci- 
balo de’ funghi , compose., secondo Ateneo , il 
seguente Epigramma: i 

Sol i qui perpetuo Coehrum tramite curris , 
An visum facinus huic simile ante tibi efl\ 
Pars eadem lucis geminos cum yìrgine fratres 
Abflulity & matrem: quatuor urna tegit„ 

E Plinio dopo di aver raccontato ( Lib. aa, c. 0.3), 
Che per mezzo de’ funghi morirona delle fami- 
glie , e tutti i convitati , e Anneo Sereno , 
prefetto delle Guardie di Nerone, e i Tribuni, 
e i Centurioni ; conchiude Qt/ec vo lupus tan- 
ta and pitis cibi ì Era gli antichi N leandro (in 
suis Georgicis ) , secondo Ateneo , parlando 
degli alberi , che sogliono generare i divers^ 
funghi j da non usarsi in cibo., scrisse: .. kn 

... oltis 
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{ . òleti inimica propagò , 1 

Quercu , et punicea e Inalo tritissima p'èflis $ 
Jlicibusfae venti fungus gravti , kumiduSy atqub 
Leticar t 

'Plinto avverti , che il rovere , il cipresào , il 
pino , e ’l faggio producono funghi nocivi l . 
tigli approva que* di quercia , che presso di 
Noi, dice il Porta , recano danno. Alcuni 
Autori discrevere , dice Plinio , arborùm gene - 
ribus , fico , feruti , rt guaimi ferentibus . M*. 

soegiugue^ e di quefti chi ne assicura mai nel 
Mercato! Il troftrb Pota diftingue i funghi di 
prato, que’ degli alberi y eque’, che nascono 
dalle pietre . I primi , detti boleti da’ Latini , e 
da’ hoftri volgarmente òvote , vengono lodati 
da Orazio i , 

pratensiVus optima fungis 

Natutà ejl , Àliti inàie ereditar. 

E Marziale parlando de’ boleti stimatissimi a? 

tempi suoi , scrisse t 

1 - • ; . 4 ■•>, 
... * * ' * 

ArgentùM , Iti que a'urhm fatile efì * lanamque^ 

togamque " u - ■ . - 

: Mittere j boletos mittbre difficili ejl . 

Plinto dopo di averli iodato * porta V esempio 
di Tibtito Claudio avvelenato per mezzo di 

D 3 essi 
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essi boleti dalla moglie Agrippina; é Galend 
scrive, che di tutti i funghi sieno essi meno 
sospetti * ma esorta a noti farne troppo uso ; 
perciocché pravi sunt succi * atque interimeré 
possùnt . Succedono i funghi * detti àp.ayiras da’ 
Greci* sùiltos da’ Latini, e da’hoftri volgar- 
mente siili i e ammortiti , che Apicio chiama 
farneos * forse dalla farnid , o cerro * specie di 
quercia ( quercUs làtifolia ); ma quelli funghi,- 
che nascono nelle selve, é che arrivano spesso 
alla grandezza del capo umano* avendo il co- 
lor di fuliggine * e *1 peduncolo grosso* di 
Plinio sono appellati dcComodatissimi a i vele^ 
ni. Sicuri si dicono i’ funghi* detti conocchie^ 
le * di color rosso * ed anche bianco ,- e di 
lungo picciuolo ; siccome pure i gallinaccj * 
fianchi * callosi * ed eftesi come le mani nelle 
dita , del peso * talora * di libbre < 5 o * secondo 
i\ Porta ; le gallinelle * di piccola forma , é 
simile a i porri* della lunghezza di dita 4, e 
che nascono in autunno ne’ luòghi omhròsi ; i 
pipériti ,- o peperei le , di colorò bianco* che 
pizzicano la lingua , come il pepe * in man-* 
giandone * e che nascono in autunno ; il ri-* 
chiane , 0 sia il re de’ funghi* bianco-, • e odo- 
roso * che si mangia ancor crudo * della gran- 
dezza d’ un tondino * o sia pieeoi piatto; e i 
gal lite cj j simili alle creile de 1 galli , e bian- 
chissimi. De’fnnghi poi, che nascono intorno 
agli alberi, Oleandro loda que’ deifichi ,* Pii* 
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flit) qtìè’dè’ pioppi ; Difilo que’ degli ólmi, é 
degli alberi j dohdé cola peCé ; e tutti appro- 
Vano i funghi , che nàscono alle radici del 
sambuco , e che si mangiano nell’ inverno. E 
quanto a’ fuhghi di pietre $ che talora nascono 
non a Forma di Cappelletto , ma come gli spa- 
ragi , e divisi in rami j èssi si vogliono in- 
nocenti : si còlgortò più volté in un anno ; è 
le pietre , dette futigatiè si tèngòno coperte di 
terra , é dar alcuni s’irrigano Coir lé broda re- 
sidue della 'Cucina : tali funghi hanno sempre il 
'àapdre lapideo . Il Porta ricordi le pietre fun- 
garie del Monte Vesuvio , di Sorrento j di 
Àeeliift’ò , è del Gargano nella Puglia : òggi 
però , per (piànto ro sappia , le montagne di 
Acerbo abbohdrffro fra le altré ^ di détte pie- 
tre ; delle quali, anhi indietro * né mandai Una 
grossa scatola ih Germania. Ora noterò i fun- 
ghi, e le varietà di esfcij che nelle montagne 
della Città di Tramonti si raccolgono ne’ Viàri 
mési dell’anridi ' ‘ » v ’ ' ’ ' .** 

dptUè : lé hrafcnóìè, torìdéj dì c’olor bistH- 
cO j odoróse, é grate al guftbi nàscono nelle 
selve’; é annualmente hello flèsso IbOgó * b aik 
fondo , di ifolof "cinerinò , ripullulano . 'Alte 
Volte , tagliati gH àlberi j Spariscono da quel 
luogo. Èrtilo liti chiattia innocentissimi qtféfff'* 
che nascono da’ ròvetf; détti* pr tinèlli , per là 
figura simile alle p iurte,* è quelli* che' nascenti 
da’ qafrdi * appellati caréoncelli. 
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Le spugnole , di color di caffè , cellulate co- 
me una spugna al di sopra , e bianche di sotto* 
Maggio : i vitellini , di color rosso,' come 
l'uovo, nella parte superiore, e nell'inferiore 
bianco. Sono lo flesso che le avole , 

Le monite , con la volva bianca; le moniti 
col capo nero; e le monite aprine , dette 
nella Cava cedronelle , che hanno il capò ros- 
si gno , e che al di sotto sono gialle. 

Ise’ mesi di Giugno , di Luglio , e di Ago - 
y?o, i funghi sono rari in Tramonti* 

Settembre. In quello mese ripullaao i funghi 
di Maggio, e insieme con essi si colgono le 
paper acce tutte bianche , le papergcce nere , o 
sia a color di caffè , con bianco sotto ; e le 
quaglimare , che sono piene di latte , e che si 
bollono, e si seccano per l'inverno. 

Ottobre : i lattar uli , piccoli , e col capo a 
color di fuliggine; i galluccj , rossi sopra, e 
bianchi sotto ;i sementinoli , detti capo di chiù • 
di a color di caffè, e lunghi di picciuolo; i 
piglionaccj di color giallo aurato , che sopra 
di una ba^se comune si ramificano moltissimi, e 
formano una ceppaja , fino al peso di rotola 
d; e il r aviolo y piccolo, e di color biondo. 
Tra il Settembre e l'Ottobre nascono i funghi, 
detti gallinaccj » fi rossl come un cappello , di 
colpr giallognolo , polputi , e di gambo corto 
pieno, del peso fino a rotola 5. 

Diremo ora degli alberi, intorno a’ quali na- 
sco-: 
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scono i funghi. I tronchi de’ fichi secchi ali- 
mentano funghi , detti nocelle , piccole , di co- 
lor bianco sopra , e sotto affumigate. I tronchi 
di sambuco nudriscono pure le nocelle , eh* 
nascono in ogni tempo , dopo le piogge , fuor- 
ché nell'inverno; dello flesso colore, ma infe- 
riori a quelle de’ fichi * che sono più odorosi. 
I tronchi di pioppo alimentano le nocelle , più 
lunghe di picciuolo, ma più piccole, e di qua- 
lità inferiore alle altre. I tronchi di faggio nu- 
driscono funghi, chiamati pennella , sopra, e 
intorno di color di caffè , e sotto bianche . In 
fine i tronchi verdi del melo alimentano i fun- 
ghi della figura d’ una mezza pagnotta , verti- 
calmente divisa , e di color rossigno sopra , e 
sotto . Ora tutti i sopraddetti funghi sono in- 
nocenti , ma per maggior sicurezza si bollono 
alquanto , prima di mangiarne . Tra i funghi 
poi , detti selvaggi , si numerano il sassone , del 
colore delle monite caprine, e del peso fino a 
un rotolo; il zèmmaro , tutto bianco, e piccolo 
di capo; la lingua di bue, grosso come il sas- 
sone , e dello flesso colore ; e il pane , c easil~ 
/o, piccolo, e rosseggiante. Queft’ ultimo non 
si mangia, perchè sospetto; e i tre primi, che 
sono velenosi, si fanno bollire, si seccano al 
sole , e si mangiano nell’ inverno dalla geme 
povera. La Fuglia piana poi abbonda di fun- 
ghi innocentissimi , che per lo più nascono in- 
torno alle ferule , detti da prato , 0 campejìri 

( 
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( agarìcus campejlris ,, fiipìtatus , plleò tofiviià 
squamata albido i latrtàllis rttjìs , !>.),' che 6 
tuffati nell* acqua calda , si seccano - all’ ombra i 
Infilzati coti réfe brattea ; o pure si bollono ; è 
in Salarnoja sri chiùdono» entrò a* vasi di legno ^ 
detti cagnette , pér Id cdfflrrlerCió . 1 Naturaiifti 
rrioderdi annoverano i fufighi fra t zoofiti ; ov- 
vero piante amatali . E “si avverrà, che uri 
chiodo i o lido (Vraccio di Irina ^ ò uni tdna di 
àéfpi può rénderé sospetto , e velenoso if fun- 
go piò sicuro della terra . Nel Voi. ti degli Atti 
della Società, di Firenze si legge Oda Memoria 
del* XDdttOré tìernardido Pitoni iù alcuni futlgfri 
Venefìci -Piftoìese ( fuhgus phallaidès nntìa- 
lattis ? VaillàHc ), tHe nè* p'rinétpj di Maggio 
del 3 j Cangiati frìtti da Uni famiglia ,■ 
detta t'aliatiti della GaftelHira ^ teofirortoi dopò 
ore <*4 perSon-e cinque - èssi furono colti intor- 
110- ad unà quèrcia. Oltre alfe descrizioni da- 
teci de’ fanghi dal Micheli , dal Pdu let , ec. j 
abbiamo la Storia d t' f irrighi , eh’ è ritolta fti- 
iffita, del Sig. Betsch ,• Professóre efi )ena. Ma 
la fWrrriglia de’ funghi è si grande $ le lóro va- 
rietà ài numerose , è ì caràtteri di èssi si pò- 
co diftiritt^- che Malamente si possono -descri- 
vere f speeiriftnerite parlando alla iftdftifùdiné. 
Io non né mangio affatto , rivéndo spérifrientafo 
«he i piò innocenti riescono gravosi rii trito 
ftomaCo,* oltre all'avere sèmpre in mente quel- 
la dottrina* di Plìiùo i Qaaé volirptas tanta am 
"* v dpi ~ 
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ilpitis cibi ? Finalmente dopo di avere avveri 
rito, che i funghi si possono coltivare anche 
negli orti, avendo èssi la loro semenza fra le 
Squame inferiori; noterò il ‘seguente- rimedio 
contro il veleno de’ funghi * comè sì legge nel 
Voi. Ili degli Atti dtlla Società di Milano , 
ivi 1793 , nel Capo 1 delle cure della Soviet* 
per la saluie pubblica 4 articolo $ Fàrjiiacopea de ’ 
poveri . Alia persona avvelenata da’ funghi Si 
» dieno gocce il dell' alleali Volatile fìuore iti 
» poca acqua , facendola prima rinvenire 4 se 

4, abbisogna , con insinuarle nel naso un ròto*- 

5, letto di carta imbevuta nel medesimo aliali; 

.4, e ove ciò non batti* le se ne Faccialo* mi* 
» ghìoitire gocee ,4 » ù 5 senz’acquaviti eut> 
„ chiajo d’osso* e noti dì metallo; L’iwfermo 
3) si scaricherà per vomito ; b per secesso;?# 
» ove ciò* noti avvenga , tali scariche ’ gli si 
H pronto véraniiò 4 e dopò ore 1 se gli darà a 
» bere del latte “ . E quanto alla Colt iva tìoitfS 
de’ funghi , si forfni una terra con t**c partii M 
humus 4 e coti una di Sabbia , e si disponga 
nell’ angolo dell’ orto * crivellandola due volte -, 
perchè non V’entri softanza dà formare Mug- 
gine ; iti detta tèrra si mettano e le spoglie* e 
tutti i residui de’ funghi rimondati; fra’ quali 
èvvi sempre jaorzion di seme * e bì avranno 
de’ funghì nella ftagionè propria* ;>:£, ✓ •; 

XVÌÌL Lé piànte baccifere spettano alfors* 
diné nono * coma le fragole ec* Le fragai# 
‘ ’t (fr^ 


L 
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( agaricttf campejlris ,, fiipìtatus , ptleò tofivèià 
squamato alèidOf l affali is rajis , L. ) , ché 6 
tuffati nell’acqua calda, si seccano dii’ ombfd $ 
Infilzati con réfe brattea; o pure si bollono j 6 
in salamoia si chiddoacr entità a’ vasi di legno * 
detti eógnette , péf lò comtTierèió . 1 Naturatili! 
irioderrii annoverano ì fufighi fra i Zoòfiti , ov- 
vero piante -àninìali . E~si avverrà, che uà 
chiodo' $ o Udo (traccio di lana; ó uni tdna di 
Sèrpi può rènderò sospettò , e velenoso il ; fini- 
to piò sicuro della terra. Nel Voi. t! dògli Atti 
della Éocfctz di Firenze si legge rida Memòria 
del 1 BdftÓfé tiérnardido Vitont SU alcuni futlgfri 
Venèfici dfel Fi ftoiesè {fuhgus phallòidés àrtfié- 
iàttis f, Vaillatit )j tHé nè* pVinCfpj di Maggio 
del 1783 , Cangiati frìtti da uni fdmiglia ,• 
detta Fai Uni , della Caftélltfra ; morirono dopò 
ore -24 persone Cinque- essi furofiò colti ihtoè*- 
riò ad una quèrcia . Oltre alle descrizioni da- 
teci de’ fatigli! dal Micheli , dal Paul et , ec. ; 
-abbiamo la S tot la de funghi , eh’ è rhòlto fli- 
rti ata, del Sig. Hetsck ,• Professóre di )ena. Ma 
la famiglia de’ funghi è si gfànde * le [òro va- 
rietà sì numerose , è i caratteri di èssi sì po- 
tò di Ài h ti ; che malamente si possono -descrì- 
vere 1 ;' specialmente parlàrido alla mòtti fu difife-. 
Io non rie mangio adatto , svéndo spèiifnentnfo 
«he i piò innocenti riescono gravosi di nhio 
ftomaco; oltre all* avere sèmpre in rnenté queli- 
ta dottrina* di Plinto*: Qaae uohrptas tanta an± 
**V dpi - 
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iìpitis cibi ? Finalmente dopo di avere àvvcr* 
rito , che i funghì si possono coltivare anche 
negli orti, avendo èssi là loro semenza fra le 
àquame inferiori; noterò il “seguente rimedio 
contro il veleno de’ funghi ; come si legge nel 
Voi. Ili degli Atti della Società di Milano , 
ivi 1793 , nel Capo 1 delle cure della Società 
per la Salute pubblici 4 articolo , Farmacopea de' 
poveri . ,; Alla persona avvelenata da’ funghi si 
dieno gocce i a dell' alleali Volatile fluore iji 
„ poca acqua , facendola prima rinvenire ; se 
,, abbisogna , con insinuarle nel naso; un ròto- 
5, letto di carta imbevuta nel medesimo aliali; 

e ove ciò non bafti ; le se ne faccioni* in»* 
„ ghìòttire gocte A » 0 5 sehz’ acqua f iti cut> 
,, chiajo d’osso j e non di metallo. L’ infermo 
si scaricherà per vomito; 0 per accesso; ne 
,, ove ciò ; non avvenga tali scariche gli sé 
proràoVerantiò ; e dòpo ore 1 se gli darà a 
,, bere del latte “ . E quanto alla Coltivaiionfc 
de’ funghi , si formi una terra con tre £arti di 
humus , e con una di sabbia , e si 'disponga 
nell’angolo dell’orto; crivellandola due volte; 
perchè non v’entri softanza da formare bug* 
giri è ; iti detta tèrra si mettano e le spoglie; « 
tutti i residui de’ funghi rimondati; fra’ quali 
èvvi sempre jporzion di seme ; e si avranno 
de’ funghi nèlla ftagionè propria* s: . v . j 
. XVlIL Lé piànte^ baccifere spettano all’oc# 
diné nono; come le fbagole -ec* Le fragole 
* iì •' « ( fra- 
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( fr agarìa vesca , L. ), che amato terreno rtà s 
ruralmente grasso, anzi che letamato; e che 
tono collocate dal Linneo nella Classe XII , 
leosandria polygynìa ; si possono propagare o 
per mezzo di semi , o con le barbatelle , o co* 
loro filetti scorrenti . M. Duchesne il figlio si 
è particolarmente applicato alla Storta naturale 
delle fragole . Egli numera specie XII di que- 
lla pianta ; benché il Duhamel le facesse giu- 
gnere fino a 17. Il letame altera il sapore de’ 
frutti, e perciò le foglie degli alberi marcite 
sono il migliore ingrasso per le fragole , sicco- 
me le immondezze delle firade , ec. Nella Cam- 
pania , e spezialmente nel Territorio di Frat- 
ta, • di Cardito si coltivano quelle piante, 
«he rendono molto danajo a’ coltivatori ; ven- 
dendosi le primaticce carlini 3 il rotolo , e le 
tardive non meno di grani 6 . La raccolta co- 
mincia da Aprile , e dura fino a’ principi di 
Luglio . Le più saporose però sono quelle spon- 
tanee di montagna , e le più utili , quelle di 
ogni mese , dette americane , che si veggono 
solamente ne’ giardini t Le più grosse sono quel- 
le del Chili , quasi come una noce , o come 
Un’albicocca. Ecco il metodo, che si tiene da’ 
noftri Frittesi , anticamente Atellani . Si for- 
mano in autunno delle aiuole, volg. porche , lun- 
ghe quanto è il campo , e larghe palmi 4 ; e 
si letamano con fimo bene Cagionato i si fan- 
no venire dall’Isola d’ Ischia le piantoline di 
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fragaie selvagge , e si piantano alla diftanza 
di mezzo palmo. Nell’inverno si purgano dal- 
le erbe spontanee, e si smuove di quando in 
quando il terreno , spezialmente dopq i venti 
boreali . La raccolta , che si fa dalle donne o 
la sera tardi , o la mattina predo ; come ab** 
biam detto; comincia o nella fine di Marzo , 
o ne’principj di Aprile, e dura per tutto Giu- 
gno , o fino a’ principi di Luglio , secondo che 
corre la ftagione. Alcuni le multiplicano anche 
co ? loro filetti scorrenti , e a barbatelle , che 
sono nuove piante con radici, nate vicino alla 
pianta-madre ; e colgono le fragole tardive . Do- 
po, quel terreno si dedina ad altri prodotti. 
Nè si conosce fra noi altra maniera di propa-? 
gare queda pianta utile . I primi uomini si ci** 
barono di fragole, insiera con altri frutti del-- 
Je piante; > ‘ 

* *1 

A, rbuteos foetus , montanaque fraga legcbant ; 

» 

E Virgilio ( Egl. 3 ),’ parlando de’ fanciulli , 
scrìtte ; 

Qui legitis flora , 0 humì nascenti* fraga , 

9 ? tteri i - 

Ma volendo propagare le fragole per seme , 
il miglior metodo, secondo me, è il seguente, 
pacando de’ noftri pacai caldi, anzi che fred* 



le Dell * ' € o * e 
li. Si forni un ajuola di buon terreno, nel 
Settembre, lungo la siepe dell’ orto, riropetto 
a mezzo giorno : vi si sparga la semenza , che 
si dee coprire leggiermente di terra , con (ten- 
dervi sopra delle paglie , in tempo di notte, 
togliendole nelle giornate serene'. I semi na- 
sceranno dopo giorni otto, e a misura, che 
le piantoline cresceranno, si versi su di esse 
con l’innaffiatojo dell’ acqua, scaldata al Sole. 
Nella fine di Ottobre si possono trasportare 
nel sqolo apparecchiato. Il lampone , detto ru- 
bus dal Tournefort , e da’ noftri framboise , che 
ha il fiore a rosa , « il calice di un sol pez- 
zo, diviso in cinque foglie a forma di lancia, 
si può coltivare negli orti , per averne le bac- 
che, non dissimili dalle fragole. Quello arbo- 
scello , che differisce dal rovo , per avere i 
rami diritti , ama terreno dolce , softanzioso , 
e paesi freddissimi ,* e la maniera più breve di 
propagarlo, si è il prendere i rimessiticcj , che 
spuntano intorno al piede, di esso, e di tra- 
piantarli nel luogo , dove debbono vegetare. 
Si contano poi le seguenti specie, secondo il 
Rozier , cioè il lampone comune a frutto rosso - 
pallido , che Noi solamente abbiamo; il lampo- 
ne a frutto bianco ; il lampone senza spine ; il 
lampone a fruito nero della Virginia , il lam- 
pone tardivo di autunno ; il lampone del Ca- 
si adà t eh’ è molto* odoroso ; e ? i lampone dell 4 
Pensilvénia . i lamponi vengono in Napoli da- 
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finche i tpvi { rukus szxatilù ) geminati, o 
piantati in me^o ajlp siepi dell’orco, d in n° 
fesche . grosse , . bijpoje a njapgiare . 

§. Xl^ Finalmente le piarne del genere dp- 
pimy §oyo quelle , che si adoperano per con- 
dire lp vitande ; e delle quali ora brevemente 
pari ere ni.Q . Jl' veliero y a secano (apium grp- 
veolfus , L. ) , e volgarmente dettq da noi ae- 
do \ il preja^mpjp ( «pium petrqsefinum ,|y. )j 
yolg. pe trotino ; e ì cerfoglio ( scandi v cerefo- 
liifW y ù ) si possono seminare in primavera , 
e nell’ autunno in terra ben concimata j ma 
quando si vuole fare nso soltanto delle loro 
foglie , si seminano ogni mese , e si tengono 
jspe^i perphè non mettano radice grossa . De). 
prezzemolo , o petrosinp , abbiamo quello da ortQ^ 
f ’1 frespg , meglio coltivare il secondo f che 
p.oiy degenera mai; e che a differenza dall’ yl- 
{fP si può, sempry, ffiftingoere folte cicuta» alla 
finale è simile n^lfiqglie . I poftri Ortolani * 
ppltivany jl s*//©ro, 9 apphy o acpio di foglie 
lunghe» e tenere 9 e V acfìo di foglie cqrte tf 
<e dyre . £$si formano il semenzajo in primar 
yera , poi trasportano le piantoline ne’ spighi ,, 
e fipalipente rincalzano le. piante qugsi fino al- 
le 4<w ci^e poi terreno laterale ; é in nlfimp 
^oipinci^o a ^caparle, pef.pies? di baglio , con.- 
linuando pfr tutto l’inverno . I seileri sf P os " 
seipig^e in.O^pajo , jn fejjtyiyo.) .e »fb 
» ... : ! » 


Dìgitized by Google 



'<54 Delle Cose 
la primavera. I primi s’interrano in Giugno, 
e gli altri ne’ mesi appresso . Alcuni Ortolani 
nel trapiantarli li mettono a più ordini , fino 
a cinque, lasciando tre piedi d’intervallo tra 
un ordine e l’altro; e non pochi Ortolani li 
piantano a un ordine solo. J selleri,che dopa 
mesi 4 si possono vendere , vogliono terreno 
profondamente lavorato , ben concimato , e ac- 
qua assai . Gl* Italiani sono fiati i primi a trar- 
re il sedano dalle paludi , ove cresce sponta- 
neamente , e a coltivarlo negli orti . Fra i 
Greci , Tèofrajìe , e Dioscoride , lo chiamano 
EXeoo-iX/vov y o sia pianta espulsa dalle paludi. 
Il selvaggio non si può mangiare seqza peri- 
colo , essendo velenoso ; ma il domefiico è in- 
nocente tanto usato nelle zuppe, che mangiato 
crudo con sale , e con pepe . Il finocchio ( ane- 
thum foeniculum , L. ) con fiori a rosa, e a<l 
ombrella, si semina a solchi in Agofto , e si 
diradano le piante , con trasportarle in altro 
terreno . Quelli finocchj trasferiti spigano piìk 
tardi , e i primi più predo . 11 finocchio s’ in- 
terra , come il sellerò , il cardp ec. , per aver- 
lo più grosso , e più tenero., e si vende dopo 
mesi tre . Tagliando le. sue foglie , caccia 1% 
pannocchia, o ombrella, e in tal guisa si man- 
giano quasi tutto l’anno in Napoli le così det- 
te carosclte . Dopo un anno si svellono i finoc- 
chj fino dalle loro radici , e si comincia, là 
nuova coltura di essi . Quefìa pianta dee esse* 
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re spesso adacquata , e in Napoli , ugualmente 
che in Roma , riesce grossa e bianca e sapo- 
rosa . Il finocchio tanto selvaggio, che' dome* 
ftico , produce molto seme , che serve per con- 
dimento , t per altri usi , e il succo di esso 
giova alla calighine degli occhj ^ perciocché il 
serpe, uscendo in primavera dalla sua tana con 
gli ocghj molto offesi , in. mangiando i rami 
criniti del finocchio, subito racquifta l’acutez- 
za della vifta, Gji anacj ( pimpinella, anisum , 
L. ) , e volg. anisif amano paesi caldi , come ' 
la Puglia , e terreni aperti j e si seminano in 
Febbrajo , e ir) Marzo . Quando il seme è ma-, 
turo , si svejlònp le piante , si legano in ma- 
nipoli, q in fascj, e si trasportalo ajl’aja, do- 
ve si scuote la semenza , subito che è secca . 
Gli anisi sono bjionì per rosolj , per confettu- 
re, e per altri lavori di credenza . Il comino 9u 
detto da’ Botanici carum carvi , e da’ noftri ci- 
mino , si semina in, Febbrajo in. luoghi aperti , 
e letamati, e spesso si purgano le piante dalle 
erbe spontanee . Noi , oltre al domeftico , ab- 
biamo pure , come gli antichi , il selvaggio, e 
ne serviamo del sen?e taqto del primo , che 
del secondo, per dare maggior gufto alle car- 
ni salate , e spezialmente alle salcicce . Delle 
, altre piante poi , che possono servire ad uso 
delle cucine , o delle credenze, e che si pos-. 
spno coltivare anche negli orti , Noi , oltre * 
Ciò, che abbiami detto nel §. X. , noteremo col 
Tom. V. \ Liti- 
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J^ittneo ( hortus culinaria ) ^ le seguenti ; cioè 
il tragopogon pratense , volg. barba di becco? 
la scorzonera hispanica , che si semina in Mar- 
zo , e in Aprile ; il rtimex patientia , che si 
propaga come gli spinaci ; 1’ atriplex hortensisy 
il lepidittm sativum ( volg. nafiurzio ) ; la satu- 
re] a hortensìs , ( vplg. santoreggia ) ; il tky- 
mus vulgaris , che ama tei*ra arenosa ; il roj- 
marinus officìnalìs , frutice 'da seminarsi in pri- 
mavera , è da essere svelto in autunno ; la la- 
vandaia spica ( yolg. spicaddasso } ; *la salvia, 
officinali!) che ama la sabbia; l ’ origanum pur- 
gare f e T origanum majorana. ( volg. ’ arècato , 
è majurana ); V ofimum basilicum (.volg. ma- 
sinico la 9 e basilico ),fhe àraa terreno grasso, 
p di cui abbiamo diverse specie; il coriandruni 
sativum ( volg. coriandoli )-, che cresce negli 
orti senza molta cura , e che anticamente i suoi 
semi servivano di condimento al pane ; là si* 
napis nj.gr a , buona per salsa , e : per ingredien- 
te della moftarda ; e che si può seminare in 
autunno , e in primavera , richiedendo poca 
cura dell’ Ortolano ; la cochlearU arnioracia ; 
la ruta graveolens , che vuole terra sabbiosa; 

melissa officìnalìs ; là menta ( menta pule - 
gium ), che si diftende molto con le radici; 
l 'hyssopus officinalis ; l ’ artemisia absyntkiunt 
( volg. nescienza ); l ’ artemisia yulgaris ; l’ar- 
ie nisia dracunculus ( volg. taitgóric ) , che con- 
tiene molto Odore aromatico, e che infuso nei-; 
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faceto , dopo giorni 40 hassi l’aceto di targo- 
ne , eccellente contro allo scorbuto ; e quefta 
pianta si coltiva in alcuni prti di Napoli ; la 
nigella sativa , detta cominella , che ha odore 
di cedro ; come pure la damascena , che ha odò- 
re di fragola , e i cui semi sono neri a diffe- 
renza della sativa,' che li ha di colore, giaiet- 
to ; e in ultimo la bromelia ananas (volg. ana- 
nassi . Il Linneo colloca quella pianta , eh’ è 
originaria de’ paesi caldissimi , come dell’ Indie 
orientali , e delle Isole francesi , e spagnuole 
dell’ America ; nell’ tfcxandria monogynia . In 
. genere gli ananassi vogliono una ftufa calda, 
e i gradi del calore debbono essere , secóndo 
il termometro del Reaumur , fra i dodici e i 
* diciotto . Il Sig. Ab. Rozieg , secondo che ha 
cavato dal Dizionario del Sig. Miller , ingle- 
se , dalla Storia de' -vegetabili del Sig. Buc’ hoz 
francese , dal Trattato sull* Ananas, del Sig. 
Taylon , inglese, da quello del Sig. Brachieri , 
giardiniera, in Torino , e da altri Autori ; di- 
fkingue sette varietà di quefta pianta . La pri- 
ma è l’ananas 'spinoso , con frutto ovale , la 
cui polpa , che ha sapore aspro , e aftringente, 
tende al bianco . La seconda è 1 ’ ananas spino- 
so con frutto a guisa di pane di zucchero , e 
la cui polpa , aromatica , è di color d’ oro . 
La terza , detta dagli Americani il re degli 
anani&ftyÈ Vt foglie di un verde chiaro , e 
.quasi^senai-spine . Il Sig. Heatheqre inglese ha 
’ ■ "V E a " oc- 
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ottenuto quella varietà , con avere propagato^ 
il seme , mandatogli dalla Giammaica . La quar- 
ta è r* ananas con frutto piramidale , di colorq 
di oliva al di fuori , e giallo al di dentro . Si 
chiama ananas del Monferrato , ed il suo sapo- 
re , e il suo odore si avvicinano a quelli del- 
la cotogna . Là quinta è l’ananas con foglie 
quasi senza spine, e merita di essere poco col- 
tivato. La sella è l’ananas spinoso, con frutta 
piramidale, di un verde gialliccio, q che ot- 
tiene la preferenza sopra tutte le altre varietà. 
La settima differisce dalle altre, perchè in ver 
ce di una sola corona sulle cime del frutto , 
ne ha parecchie, piu piccole tra le bacche, 
o sia frutto . In Olanda si coltiva 1* ananas coti 
foglie rigate gialle , e verdi , bianche , e verdi. 
Noi in Napoli coltiviamo la bianca , la gialla t 
la gialla con foglie rosse , detta sanguigna , e 
la gialla senza spine , chiamata verde . Ecco il 
metodo , con cui il mio brave» Antonio Cardo - 
ne coltiva in Napoli gli ananassi . Con due par-, 
ti di terriccio, o sia terra vegetabile ( volg, 
terra paglia. ), e da’ Latini detta humus , con 
una parte di ftabbio. cavallino ben maturo , e coq 
una parte di vinaccia vecchia si forma la ter- 
ra per quella pianta . Di essa si empiono i va- 
si di argilla , di mezzana grandezza , non piti 
alti di un palmo e mezzo, ed altrettanto lar- 
ghi . In detti vasi si piantano i rampolli , ov- 
vero getti , ed anche le corone degù ananassi; 

% s * • • * . i t 
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icori avvertire, che i getti ritardano, è che le 
Corone ahticipatio mesi 4 in 5 a rendere frut- 
to . I vasi s’interrano nelle ftufe , coverte con 
invetriate, óbbliquartjetìte dispofìe y quasi sino 
al sommo , entro ài letto di ilabbio cavallino 
fresco ; aprendo le invetriate nelle ore calde 
del giorno y e tenendole chiuse nblla hotte , é 
frette giornate 0 fredde , o senza Sole * Le Ir- 
rigazioni si fanno nett’eftà piò volte nella set- 
timana, é nell’inverno, di quando iti quando, 
fecondo il bisogno. Non sotto molti anui , dac- 
ché si è introdótti ftel giardino del Duca di 
IVlontelione, vicino Vortici \ una ttuoVa. fruirà 
Ver gli ananassi , in cui la produzione de 'frut- 
ti riesce à meraviglia . Verso il mezzo giorno*} 
o sotto fin arcò di qualche abitazione , si for- 
mi una volti di mattoni , non molto grossa } 
tna larga , dal muro , che la difende dal borea} 
Vaimi 3 . Alla tiifranza di mezzo palmo tanto 
id a t la parte d’ Innanzi , che da’due laterali a’in- 
fr alzino tre mari, che chiudi no , senza toccare} 
fa ftulat dal muro laterale fino al suo oppoftó 
ài mettano dué travicelli , che non tocchino là 
.Volta ', ma che passino sopra di essa Un mez-* 
io palmo * sopra de’ travicelli si mettano de’ 


mattoni ben uttitiq lunghi palmi tre : sopra d» 
quelli mattóni si ponga la terra per gli ananas^ 
si , Sino all’altezza di palmi due . In quello 
terreno si piantano con ordine o le cojrofie , o 
i getti . Il letame si mette socco alla volta , e 

•is 3 ne- 
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«egli spazj che si trovano fra i mori, che la 
difendono , con lasciare una portellina nel mu- 
ro d’ innanzi , o pure in uno de’ due laterali; 
da introdurvi il fono , e quindi da tenerla chiu- 
sa, come conviene. 1/ invetriata verrà dispofta 
verticalmente , e il calore in quella flufa non 
è che di riverbero, còme ognuno osservi . Il 
Miller , preferisce , e softiene contro al Boe- 
rhaave , e all ' Adansbn le invetriate perpendi- 
colari, si perchè sono meno soggette alla gran- 
dine; e al peso delle nevi ; si pérchè gliuraó-* 
si esalati dal letto e dalle piante non ricado- 
no su le medesime * Nulla dielamo del modo 
di propagare gli ananassi per mezzo del seme, 
essendo lungo e lentissimo ; ma solo avvertia* 
no , che con quella maniera si può conseguire 
qualche varietà di essi , da recare diletto agli 
amatori . Il maggiore nimico degli ananassi è 
un certo insetto bianco , che crescendo alla gior- 
nata , si manifelìa sotto alla forma di quegli 
piccoli insetti , diruttori degli aranci. Nasc<p- 
llo sotto alla propria scaglia , reità come in- 
collato su la foglia , e armato, di $tna tromba $ 
tragge il succo dalla softanza della medesima; 
senza che la pianta si vegga corrosa. Alterati 
gli umori , le foglie divengono gialle, e la 
pianta a poco a poco sen muore. Prodigiosa è 
la riproduzione dì quelli insetti, che in brieVé 
tempo diftruggono tutti gli ananassi di una liu- 
ti* . Il modo di distruggerli è il seguente, cioè 

Vi t * ; l 
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di lavare eoa spugna infusa in acqua di assen- 
zio, o di cipolla, più volte le foglie infette 
da’ pidocchi, che prello moriranno. Anche l’ac- 
qua di tabacco produce quello effetto . Io però 
vorrei 'in primo luogo , che i nollri giardinie- 
ri in vece del fimo cavallino si servissero 
( tanto per le ftufe antiche , che per le nuove, 
con le invetriate perpendicolari ) della vallo* 
nèa ; eh’ è quella galla macinata, eh’ è servita 
alla concia delle pelli ; per lo letto di quelle 
piante. Ognun sa, che al fimo an male corro- 
no gl’insetti. J£ raffreddandosi quel letto, si 
cavino i vasi , si rivolti la vai lo uva , e si spruz- 
zi leggiermente di acqua ; e dopo mesi sei -si 
frammischi con l’antico letto altra piccola quan- 
tità di vallónèà. In secondo Itsogo f che la miglior 
terra per piantarvi e le corone , o i rampolli 
degli ananassi , secondo le. osservazioni del Si- 
gnor Picciuoli toscano , ( Memoria su la colti- 
vazione degli ananassi , nel Magazz. georg. 
Tom. II, an. 1783 ) è quella, eh’ è coropofta 
di parti io di vinaccia di mn anno, di par*e 
* di terriccio di bosco , di parti- 3 di argilla, 
di parti 1 di arena di fiume, d' una parte di 
vallonèa vecchia ^ che ha servito di letto a$]i 
ananassi 4 d’una parte- e mezza di firrlo pecori- 
no, e d’una di fi ìbbio di cavallo , ambedue ben 
maturi; é finalmente di una parte e mezza di 
terra vegetabile di orto . Terzo , che in ogni anno 
■fino al terzo, ne‘ principi di Aprile, gli ana- 
li 4 nas- 
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• lussi si debbono trapiantare in vasi sempre più 

• grandi, acciocché possano meglio vegetare , con 
lasciare sempre il pane alle radici * Quarto, che 
da principio quelle piante s* innalzino leggier- 

- mente sempre che il terreno si vede arido, e 
in ogni mutazione di vaso bisogna irrigare , -t 

• smuovere il letto, con aggiugnervi nuova vai - 
Ionia ; nella fiate poi s'inacqueranno due volte 
la settimana , nell’inverno una sol volta il me* 

" se , e nella primavera una volta soltanto la 

• settimana . Ji‘ bene , che la irrigazione sì faces* 
se a modo di pioggia con l’innaffiatojò a' boc- 
ca traforata , per lavare le foglie dalla polve* 

• re. Ha poi osservato il Sig. Cordone 9 che ir- 
rigando leggiermente il centro delle corone 
con vasetto a becco , per 4 Volle la settimana, 
in modo che T acqua refti dentro la corona , 
senza uscirne fuora * il frutto ingrossa quasi utt 
terzo dell’ordinario. Quinto ,the nelle giornate 

. freddissime si aprano. le invetriate per qualche 
ora^ e indi si chiudano, essendosi cambiata 1* 
aria : nell’ ella si aprano a buon ora la matti* 
na, e si pratichi lo desso nelle belle giornate 
d’inverno , chiudendole poi sempre la sera* 
Finalmente il Sig. Standard ha insegnato a col- 
tivare gli ananassi dentro l’ acqua , e ì Signore 
Picciuoli ha trovato col fatto, che ciò corria* 
ponde alla dottrina. Da più tempo il Sig. Cvr- 
teis uvea osservato ( Compendio delle Trans * 
FU. Tom, 111 y art. 7 Ven. 1794 ), chi nifi* 4 
-vi*. f ' ten-. 
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iehdo ima foglia quasi secca di opuntia , o fi- 
i co d* ‘India , con la sola base nel}’ acqua , dopo 
1 un mése si riempì , gettò delle raditi è mise 
’ Una foglia nuova. Anche io ho osservato lo 
liesso con una foglia del caéias cochenidìfer-, 

■ Dal metodo de’ Sigg ; Standard , e Picciuoli è 
poco differente quell’ altro del Si{*. Brachieri j 

■ il quale pure insegna • a coltivare gli ananassi 

sema fuoco * . ’ 1 .+>&-'■' ì* <■■■ - 

t v. ' *• 'ifr'-À' P Ò - IV t r* r i 

J.y.1' *' e. i , •• 4 - i. * f i V 4?'v . • • ». C ‘ 4’ 

Modificazioni di alcune piante olitóric , Quali 
eròe si serbassero dagli antichi per tutto V 
anno , e come le condissero ì Mahieta' da essi 
adoperata nel fare l'acètàjè li sdiamo] a fot • 
r té. Degl' insetti nocivi alle piante dell' orto j 
>■ u e de'rimedj contro di Sì.j:oì;;1 

— ^ h* 0<fi * t ? **i v* < 3* * p t • i f* i e '^4 1 • >( %< 

•■§. XX TL tempo j è U lunga sperienza Rd 
; i X iftruito gli* Ortolani * Sènza saperne 
la ragione , che oggi si assegni senza fallo 
< dalla Chimica moderna , a modificare nòti po- 
che piante , mutandone non solo li -figura , ma 
•anche H colore , dr ’l sapore , e rendendole da 
amare, e disgustose, ed ancor nodvé^ sane* 
saporite, e dolci 4; Di fitti il cavolo fiore ,.-e 
il cavolo cappuccio non sono che tuia deformi- 
tà della specie , proccurata dall arte . Essi f Sic- 
.Come tutti gli altri «avoli , contengono quanti* 
% ‘là 
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tà di solfo j c di azoto : ora ingrassando il ter- 
reno, ove vegetano, con diverse sozzure , noti 
ballando i soli ingrassi vegetabili , e irrigando 
quelli con acque imputridite , che contengono 
i detti principi già formati , i primi , cioè i 
cavoli fiori , con la sopì abbondanza del nutri- 
mento , accrescendo la midolla de’ rami fiorife- 
ri , formano un gruppo , e un ottimo apparec- 
chio per gli fiori consecutivi ; e. i secondi , o 
sia i cavoli cappucci , dilìribuendo la gran co- 
pia del succo per le rami finzioni delle foglie $ 
esse rendonsi canCave nel mezzo , ed aftrette 
dalla forza centrale del germogliamento , si ad- 
dossano e si. firingono le une sopra delle altre 
in forma di globo. Nelle Provincie, ove man- 
ca simile governo; e i cavoli fiori, e i cavo- 
li cappucci vengono piccoli, e imperfetti. In 
Oltre le lattughe, é le indivie amano altresì un 
copioso irrigamento, perchè il soverchio umo- 
re diluisce , e allunga il proprio succo latteo 
cauftico, che naturalmente le coflituisce amare 
e purganti. Di più l’abbondante acquoso nutri- 
mento , che non può èssere tutto decompofto , 
e disossigenato dalla luce solare, impedisce all’ 
idrogeno e al carbonio di fissarsi 4 con induri- 
re le fibre delle lor foglie, e con formare in 
seguela le gomme resine ,• che rendono tali 
piante lattiginose ed amare. Negli orti non ir- 
rigui il sapore di quelle due piante ortensi non 
è per certo da paragonare con la dolcezza dì 
* * quel- 
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quelle degli orti irrigatori . Nè per dissimile 
ragione si prescrive a legare , e ad interrare i 
cardi, i finocchj,i selleri , le indivie ec., ac- 
ciocché diventino e bianche , e dolci , e sapo- 
rose; perciocché la luce non potendo togliere 
alle medesime l’ossigeno ; esso le imbianca , do- 
po che sono divenute come cachettiche : il che 
s’intenda pure de’ carciofi coverti con pignatta 
( §. XVI ). Similmente le rape, le carote, i 
ravanelli * le cipolle ec. , e gli altri frutti ra- 
dicali s’ingrossano nell’inverno, perchè ritar- 
data , o impedita essendo dal freddo la lor ve- 
getazione, l’umore recede alla base, è le mo- 
difica à quella guisa: il che s’intenda anche 
di tutte le altre piante bulbose. Finalmente 1* 
accorto Ortolano dà buona esposizione a i mel- 
loni, a i cocomeri, alle fragole ec. , acciocché 
il sole ne colorisca i frutti , li maturi , li di- 
sossigeni, con ridurre i sughi acerbi è crudi 
in polpa saporita , e pallosa ; e trattandosi di 
mantenere le specie de’ buoni cavoli, e di non 
fare imbaflardire i melloni , esso ; perchè si 
eviti la permistione delle polveri fecondanti , 
donde si hanno le piante ibride, proccura di 
allontanare i cavoli ordinari , e di non semina- 
re i curinoli nel campo de’ melloni : e pràtica 
lo flesso con le zucche, che più delle altre 
vanno soggette a tralignamento ; 

§. XXI E prima di fare passaggio alle erbe 
ortensi , che dagli antichi si serbavano condite 
' per 
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$er le Quattro ftagioni dell’ anno; il nsodò bré? 
‘veniente espórremo 4 come essi formassero 1* 
aceto , e la salamoia forte; delle dotti-ine aV^ 
Valendoci del gi-an Cotùmella ( Lib. XI , capi; 
5, e d);, Metti in 48 sextarii (Voi. I \ pag*. 
,, IX 3 ) «i v * no gùiifto una libb. di lievito, 
t, -once 3 di fichi secchi , è uti sèitarius di 
,, sale peftato itisieme, ed urtiti ad uri quarta- 
rius di mele fterhperato nell’ aceto i getta 
~i; : il tutto nella misura fccctnnatà di vitiò . Al- 
cani adoperano quattro scxtàrìi di otto ab- 
brnftolito, hofci 40 accese, ed Uha mezza 
j- libb. di mentà Verde. Altri fanno di*rovént:b- 
: $,’re delle verghe di ferro, e poi le mettono 
„ nella mentovata misura di vino; indi acceri- 
dono piftoCchj 5 , 0 6 sènza mandorle , e 
j, così infiammati li gettano deritrb . Non 
u mancaho anche quelli , che fknho queft* 
,, operazione co’pomi di saptno infiammati 
I£ quaritO alla salamoia forte , metti Urta bot- 
te con bocca grande , espolta al Sole , e piena 
di acqua piovana. Sospendi in essa un paniere 
di sale bianco, che irt pochi giorni Si fónderà; 
è replica a metterci del saie fino a tanto che il 
Sale retta intero : allora la salamoia è perfetta. 
Ma conoscerai la perfezàohe della flessa , se 
mettendo del formaggio molle nella salamoia ; 
esso galleggierà ; e andando al fondo , è segno; 
Ch’ è ancora imperfetta , bisognandovi più sa- 
le , I Romani verso V equinozio di primavera 

co- 
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Coglievano \ broccoli, i cavoli , i fiori de’ cap- 
peri , i fufti deli' appi# ( vofg* accio ) , la ruta , 
ii fufto del macero ne ( specie, di appio ) unita- 
mente al suo fiore, avanci che uscisse dal suo 
follicolo; il fulto della ferula, col suo. fiore te- 
nerissimo, ma- non ancora sbocciato; i gambi 
poi loro fiore ancora nascofto dell? pq/linacg 
tanto selvaggia, che coltivata; il fufto della 
vitalba , dello sparagio, del rusco , o si? pim- 
gitopo ; tfel tanno , che a somiglianza de’ lup- 
poli si al^a con tenero gambo in primavera , 
e che oggidì si mangia dalla plebe; del digi<- 
tello , che, secondo Plinio , è lo flesso che 
jl sedum ; del pu leggio ; della nepitella ; della 
lapsanq , sorta di cavolo selvaggio; e della 
hatide , chiamata piede di nibbio; e il fufto 
genero del jìnocchip , Orà tutte quefie erbe ^ 
dice Cplpmclla ( cap. 7 ) si conservano di 
leggieri , mettendole unite nell? salsa medesima, 
cioè in due terzi di aceto , e in un terzo di 
salamoja f Però la vitalba , il rusco , il tanno , 
lo sparagiq, la lapsana, la paftinaca , la nepi? 
{ella , e la baftde si possono mettere in vasi 
separati, dopo averle prima spolverizzate d( 
sale per giorni d u ® all* ombra , e dopo che 
hanno mandato fuora l’ umidità . Ed avendo 
gettato tanto fluido, da, lavarle in es$o , si la- 7 
vino, altrimenti si lavino con la saìamoja, so- 
vrapponendovi un peso: dopo si mettano in va* 

$ì separati, versandovi la salsa, comporta di 
. ' ,-c ’ ‘ iS , ~ S "*■ . ' 
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due temi di aeóto, e di un terzo di salamoia; 

. mettendovi sopra un buon pugno di finocchio 
secco . Raccolto che avrai il macerone , la fe- 
rula , e il finocchio , diftendilo all* ombra , e 
/ dopo di essersi appassito , spoglia i fufti picco- 
li delle foglie, e della corteccia', e i grossi ta- 
gliali in due parti per mezzo di un coltello 
di canna : in ùltimo vi si versi la salamoia, 
come sopra, cuoprendo il tutto con un pugno 
di finocchio secco . I broccoli , i cavoli , il piè 
di nibbio, il paleggio, e il digitello si lascia- 
no seccare all’ombra per molti giorni , e por 
appassiti , si condiscono al modo flesso che li 
ferula, la ruta, la santoreggia, e 1* origano. 

In fine, sonvi alcuni, conchiude Collimila , 
che condiscono la ruta soltanto con la salamo- < 
ja forte senza aceto, lavandola nell’ acqua, o 
nel vino , quando se ne vogliono servire , con 
versarvi sopra l’olio; e nella flessa guisa si 
potrebbero conservare e la santoreggia verde , 
e T origano verde. I Tedeschi tritano, a ò\ 
noflri ; minutamente i cavoli cappucci, che 
mettono entro vasi, con spruzzarli di sale, e 
con porvi delle bacche di ginepro, o pure del 
pepe : e in ultirho vi sovrappongono de’ pesi . 
Nell’inverno , dopo di averli ben lavati , e do- 
po una leggiera bollitura ; entro a brodo fanno 
' cuocere quel tritume, che in mangiandone, 
appellano saverkraut . ' " 

§. XXII Mólti -sonò gl' insetti , che recano». 

_ dan- 
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danno alle piante dell’orto, OltFe a’topi,e< 
pile talpe, contro a’ quali si sono notati i ri- 
medi, 1 ( Voi. IV pagg. 113, e 151 ) , sonvi 
fra gl’ insetti rettili deporto, certi bruchi lisci ,* 
simili a quelli da seta, detti volgarmente ram- 
pe, e dal Linneo grisomole^ì quali si mangia- 
lo tutti i broccoli , senza lasciare intatti gli 
altri cavoli, le rape ee. ; e sonvi pure fra gl- 
insetti volanti, certi cimici, tra* quali quello 
di color tigrato , ch’è capace in un giorno di 
consumare tutti gli sparagi . I pidocchi , o gli 
afidi sono perniciosissimi a quasi tutte' le pian- 
te ; e varj bruchi danneggiano i ravanelli , le» 
lattughe , ec. alle quali le lumache cagionano 
pur male, siccome a molti altri vegetabili/ 
Fra gl’ insetti poi, che rosicchiano le radici 
delle piante si contano la zeccarùoU , che sf 
crede portata ne’ campi con lo fterco dì caval- 
lo , e che dicesi gorfalo , simile alla cica- 
li ; i tiirdìf così chiamati comunemente, simili 
alle* camjpe , che fatino male anche alle radici 
del tabacco ; e le fbrbicette, ( volg. bisacecllt ) , 
ftye si mangiano i’epidermide delle radici delle 
piànte . Contro alle campe alcuni hoftri Ortola- 
ni mettono dentro un grosso vaso di acqua l’er- 
ba jusquiamo , detta dal Linneo hyoscytrnus , e 
di’ tióftri ctnnocchiale ,e con detta acqua asper- 
gendo le piante deporto, le tampe sen mujo- 
po . La detta erba è narcotica . Altri si ser- 


vono deU’assenzào ( absynthìum officinàlc , L. )j 
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e volgarmente nascienzo ; o pure della cipol- 
la . In oltre ne assicura il Sig. Gullet nel suo. 
Ragguaglio sopra gli effetti del sambuco per 
preservare le piante dagl' insetti , « dalle mosche t 
inserito nel Compendio delle Trans. Fil. Voi. 
VI, pag. 127» che avendo esso percosso e 
sfegato con alcuni gambi di sambuco giovane 
le piante di cavoli , quelle delle rape ; non che 
un rapo di un pruno in ispalliera , e molte 
spighe di frumento , attaccate e dalle rughe , e, 
dalle mosche sì nere, che gialle, e da altri, 
insetti ; e i cavoli , e le rape , e il pruno , e 
il frumento furono illesi da quale si voglia, 
guafto . Di più Egli crede, che se si avesse in 
una tinozza una forte infusione di sambuco , e, 
se ne. facesse un’aspersione e su le erbe dell' 
orto., e sul frumento, e su gli alberi da frut- 
to, di tempo in tempo, il buon, successo sa- 
rebbe certo ; nè si correrebbe alcun rischio di 
nuocere a’ fiori , o alle frutta, E conchiude il 
lodato Autore, che il sambuco nano,o V ebbio 
( sambucus ebulus , L. ) esalando un puzzo più, 
forte,, e gagliardo di quello dei sambuco ordi- 
nario , sarebbe da preferirsi nelle spericnze da 
farsi su quefto obbietto . Contro agli afidi, o 
pidocchi giova moltissimo l’aspersione di, ac- 
qua , in cui siavi ftato infuso il, tuhacco in. 
polvere . Contro alle formiche si è osservato 
che. nella Solfatara di Pozzuoli non se ne veg- 
gono affatto; dunque il solfo polveri zzajo^, q. 


y 

Diaitized bv CjOOqIc 
a 7 o * 


Rustiche % 8r 
le pietre solforose ridotte in polvere, e sparse 
come cenere , giova contro a tali animaluccj ; 
se pure non vogliam dire, che quelle formiche 
sì odiose a 1 coltivatori , sono il vero rimedio , 
che diftruggono gli afidi. Nel Teatro Italiano 
ec. tom. I, Firenze 1774, si legge il seguente 
rimedio contro alle formiche , sì dannose a i 
frutti. La Russia nel 1772 trovandosi infetta- 
ta di formiche, pensò al riparo, e trovò, che 
bagnandosi i frutti degli alberi coll’acqua, in 
cui era fiato cotto il. pesce, era un antitoflo 
potente contro i detti inserti, che non sofìe- 
nendone il cattivo odore , in pochi minuti ca- 
dono morti. Il Sig. pallet contro agl’insetti 
degli sparagi, e de’ legumi propone l’acqua, in, 
cui sieno fiate immerse le foglie di ontano 
( volg. amano ) , con la quale acqua si debbo- 
no irrigare le piante ; e 1 ’ Ab. Roz z>r soggiu-* 
gne , che anche le foglie del noce hanno la 
fiessa proprietà, cioè di non essere tocche, co- 
me quelle dell’ontano, dagl’insetti . Le luma- 
che ( volg. maruzze ) si raccolgono facilmente 
di buon mattino , e i lombrìci nella notte x 
avendo un fanciullo', che porti una fiaccola < 
Il mio Ortolano, poi dilìrugge i gorfali con 
quefto artificio : prende una pampana delle vi- 
ti , e ne forma un imbuto , che col suo còllo 
viene introdotto nel nido : poi vi versa dentro 
gocce 304 di olio , e appressò altrettanta 
acqua : r animale esce subito fuori ftordito , e 
l’oro. V t F Ì& si 
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si uccide f e i turdi si cavano o col dito , o 
con la zappa, e si ammazzano co piedi. Con- 
tro le forbicette , che amano di fVare nascofte, 
si ficchi interra una bacchetta all’altezza d’un 
palmo , e sopra vi si ponga un cannello , o un 
unghia d’animale con alquanto di mele nelle 
pareti interne ; e così si ridurranno’ in quella 
cavità, e facilmente si dilìruggeranno / 

CAPO V 

V-. . . , ‘ v 

Della coltì-bazione de' fiori per le quattro fiagio- 
ni dell' anno . Modificazioni , di cui non 
pochi di essi possono essere ' capaci . Si 
parla de* vermini del terriccio , che 
recano danno a molti fiori . Mezzo 
da difiruggerli. [ 

§. XXIII TIo intendimento non è di ra- 
J.VX gionare qui a lungo della cul- 
tura de’ fiori ; ma soltanto non ometterò di di- 
re , che qualche piccola porzione della terra 
dell’orto si può deftinare alla còitivazion de’ 
medesimi ; spezialmente vicino alle grandi po- 
polazioni , tra le quali la gioventù compra 
volentieri siffatti prodotti . Quindi TOrtoìano- 
giardiniero oltre alla zappa, affa zappetta , al- 
la vanga, alla pala , al raftell'o ec. dee avere 
due crivelli , uno ftretto per gli semi , e l’al- 
tro più largo per gli bulbi, e per lo terreno; 
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jMnnafliatojo,che versi l’acqua a modo di piog- 
gia, diverse scope e di meliga e di gineftre , 
e molti vasi da mettervi quelle piante , che 
vegetano meglio in essi.I fiori sono o di pii- 
raavera , o di eftà ? o di autunno, o d’inver- 
no. I fiori di primavera sono i tulipani pri- 
maticci, gli anemoni, i ranuncoli, le giunchi- 
glie semplici e doppie, i giacinti, l’asperule,. 
i gigli , le primavere , i narcisi , la corona im- 
periale , l’orecohie d’orso, i garofanile vio- 
lette di Marzo, le regine margherite ec. I 
fiori di eftà sono i garofanetti di diverse spe- < 

eie, i/garofani gialli,! marcagoni , simili a’ gi- 
gli , i papaveri , le tuberóse , i gigli , i tuli-' 
p,ani tardivi , la magnolia grandiflora , che fio- 
risce in Giugno, ec. I fiori d’autunno sono Itf' 
rosej d’ India « i garofanetti d’india, gli am.a-' 
ranti , le calendule doppie , le balsamine , va- 
ri ibischi 1 crocus sativus ec. l ’ fiori ^-d’ in- 
verno sono gli anemoni semplici, i giacinti 
d’inverno, il ciclamino d’inverno, i narcisi* 
semplici , i, crochi primaticci , le epatiche , là 3 
carnei Ha Japonica , il metrosyderos inetrum - va-' - 
fuum ), il; ctysanthcmam purpureum ( volg. or- 
chio di bue , ec. ) . In oltre són vi de’ fiori, che 
durano sì in primavera, chenell’eftà , e nell*' 
autunno, detti: perciò fiori di/ tre fìagionii tali 
sono, fra;. gli altri il gelsonlià* tanto bianco, 
che giallo ,' le varie iridi , la lantana , la vinca r 
fervine*.*®. I tulipani , cosi detti dalla figura, 
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de’turbanti turcheschi,e de’quali esiftono mol- 
tissime specie, siccome di tutti gli altri fiori 
sono o primaticci, o tempeftivi, o tardivi. A 
qualunque ordine essi mai appartengano, vo- 
gliono terreno mediocre , e riescono fecondi se 
vengono piantati in suolo , in cui 1* anno in- 
nanzi crebbero gli anemoni : la diftanza fra 
l’una pianta e l’altra dee essere di dita 5, e 
la profondità dj dita 3. Gli anemoni di foglia* 
If retta , e gli argentoni di foglia larga amano 
v luogo solatio , e terreno grasso e macero e 
l’intervallo fra di essi dee essere d’ un palmo; 
e perchè i fiori venghino più riguardevoli , bi- 
sogna lassarne solo 8 o io per pianta. I r«- 
71 unco.lt vogliono anche terra grassa e macera*, t 
e luogo temperato ; dopo di essere flati nell’ac-f 
per ore 34 si piantano profondi dita a 
e lontani 4. Le giunchiglie amano sito mezza- 
namente solatìo , e suolo mediocre , e voglio* 
no la profondità, e la difianza di dita 3. Di' 
timi i giacinti a riserva dell’indiano, che ri-- 
chiede sito ombroso più che solatìo , e terreni 
da erbaggi ; e ’l tuberoso , che vuole luogop 
aprico , e terra grassa e macera , ed acqua as- 
sai; le altre specie, che sono moltissime , ama- 
no pollo solatìo, e terra da erbe. L* asperula f 
che da’ boschi ovfr spontaneamente n^sce^ %% 
trasporta ne’ giardini, e negli ortij; a cagione- - 
della candidezza de’ suoi fiori , che ispirami 
gratissimo odore ; si propaga per mezzo *di se-» 
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hie.Quefti fiori sono una specie di mugherini* 
I giglj vogliono sito mediocremente solatìo, 
terra buona, e leggiera: si cavano subito dopo i 
fiori , e si ripiantano alla profondità di dita 2, 
formando bulbi assai , che sono squamosi . Le 
primavere crescono da per tutto , ne’ campi, 
ne’prati , e né’ boschi , e portano fiori semplici 
al numero di sette , di dodici , e qualche vol- 
ta di ventiquattro e più , ma belli , gialli , e 
disporti a guisa d’ombrello. Tutti i narcisi 
chieggono porto molto solatìo , e terreo d’ er- 
baggi, e vogliono ftare sotto dita < 5 , e dittanti 
fra di essi un palmo : dopo anni 3 si cavine* 
per levar loro il soverchio moltiplico ; Li 
corona imperiale , chiamata anche giglio regio >y 
ama luogo temperatole fonda da piante orten- 
si , e vuol essere dittante j e sotterra un mezzo 
palmo In Settembre si cavano con ritòlta dili- 
genza i bulbi dalle ajette , che sonò nudi d 
dilicatissimi , si diftaccano i fìgliuolini, e subi- 
rò si ripiantano, e volendoli tenere fuora della 
terra, si avvòlgano in carta , e si ripongano 
nelle scatole; W orecchia d'orso o è ftraniera 
o noftrale. La prima, che vien dalle parti di 
Settentrione, malamente alligna rie’ noftri giar- 
dini. La seconda vìlòle il sole, e terrea gras-* 
so , macero , e che sia bagnato . Nel Maggio 
produce la noftrale in cima del gambo un maZ-' 
zetto di fiori bianchi , belli e di var] colorì , 

« nuovi ; Il garofalo , che sarebbe pià ftimatòj 
! F j Se 
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te minor copia facesse de’ suoi individui , s! 
mantien meglio ne’ vasi, che nelle ajette : chie- 
-de terren grasso e sottile , e ì miglior di tutti 
essendo quello delle foglie degli alberi putre- 
fatte dopo un anno $ e vuole esser di tempo 
4n tempo innaffiato . Nel piantare cotefti fiori, 
bisogna peftarli il gambo verso la base , e per 
avere garofani belli e grossi , conviene lasciare 
pochi bottoncini su i rampolli . Le viole tanto 
semplici che di fior pieno, e di qualunque co- 
lore chieggono pollo temperato * terra buona e 
forte, e vogliono essere adacquate . Esse si 
moltiplicano co’ rami . Degli altri fiori poi bre- 
vemente diremo , che i garofani gialli si propa- 
gano co’ talli; i martagoni si coltivano come i 
giglj ; i papaveri neri domeftici ,‘ e i papaveri 
rossi selvaggj,e i papaveri cornuti si piantano 
ne’ giardini per la sola bellezza , e per la va- 
rietà : il seme è minuto assai, e si pone ih 
terrà nellà primavera , e nell’ autunno ; le 
tuberose di fiori belli e soavi , che dalle 
Indie vennero dapprima nell’ Italia , amano 
il caldo e crescono meglio ne’ vasi , che 
nelle ajuole , e si piantano in Marzo ; e si 
preservano dalle brine , e dalle piogge ,’ le 
quali fanno perire la cipolla madre : le rose di 
molte sorte , e di varj colori vogliono il pollò 
solatìo', il fondo buono e vigoroso; e nel Feb- 
braio e nel Novembre si pongono sotto alla, 
profondità d'un palmo; e nel-Marzo si potano^ 
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levandovi tutto ; nella fiate si bagnano assai , 
e nell’autunno vi si rinnova la terra, che es- 
ser debbe grassa e macera ; alle rose d’ogni 
mese si tagliano nel Novembre vicino a terra 
tutte le verghelle ; e nel Marzo si tagliano di 
nuovo i rami , lasciandovi solo un occhio o 
due per ciaschedun di essi;» prima che i bot- 
toni di tutte le rose si aprano , è utile il tor- 
ne via una buona parte ; 1’ amaranto , detto da 
Plinio spiga purpurea , che produce fiore si- 
mile a pannocchia di color di porpora , e che 
fiorisce d’ Agofto per tutto autunno , chiede lup- 
go temperato, e teria buonissima , e vuol es- 
sere innaffiato; le calendule doppie de’giardinì, 
o calte volgari , allignano in tutti i terreni, e 
per farle venir belle , si debbono tener lontane 
dalle altre di specie inferiore , e si debbono la- 
sciare per seme le piante più vigorose : si semi- 
nano in Marzo , e in Aprile , si sarchia la 
terra, si netta dalle erbe cattive , e sì. avran- 
no fiori da Maggio fino all’inverno ; le mar - 
gher itine , che fanno fiori aperti simili a’ fioc- 
chetti incarnatini, vogliono pofio solatìo , fon- 
do grasso e macero , e acqua nel tempo debi- 
to ; le balsamine , che si piantano ne’ giardini 
per puro ornamento , chieggono il caldo, e ren- 
dono il frutto in autunno ; il ciclamino autun- 
nale vuole luogo ombroso , siccome quello di 
primavèra ama luogo solatìo , e arabi cercano 
terreno grasso e leggiero , vegetando meglio ne’ 
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vasi , che nelle ajette ; e si debbono trapianta» 
re passato il terzo anno ; i crochi amano sito 
solatìo, fondo grasso, e macero, con l’ inter- 
vallo , e con la profondità di soli diti 3. ; e 
si cavano per levarli la figliolanza , e per su- 
bito ripiantarli { e in fine le epatiche , dette de* 
giardini, si coltivarlo a cagion della bellezza 
de’ loro fiori, che ora incarnati , e ora bianchi 
si moftrano nel cuore dell* inverno * 

XXIV Avvertiremo ora poche cose guan- 
to alla coltivazione de* fiori f i , che il ve- 
ro tempo per cavare i bulbi , e le radici è dal 
principio di Giugno per tutto Agofto , dopo 
che sono passati anni 3 dalla prima piantagione, 
cominciando da que’, che sono fiati i primi a 
produrre fiori , come i narcisi , ec. : 2 , che 
nello scassare la terra o delle ajuole,o de’ va- 
si, si dee fare In modo che la pala, 0 il cava- 
, piante non intacchi nessun bulbo , essendo essi 
molto dilicati: i quali bulbi poi tutti unici coti 
le loro madri, e con i proprj invoglj si deb- 
bono conservare in una ftanza calda , ed asciuf- 
ta , 0 sopra delle tavole ; con riporre dopo 
giorni 708 ciascuna specie entro a’ceftel- 
letti, che si appendono a’ travi entro ad altra 
ftanza , che sia rivolta a tramontana , con av- 
vertire che i bulbi piccoli , come que’ delle 
giunchiglie , e simili si debbono avvolgere nella 
carta, e cuftodirli nelle scatole: 3, che le ra- 
dici de’ fiorì, come gli anemoni , ec. si vogliono 

ca- 
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cavare con la flessa regola , e asciutte , che 
sieno , avanti che si ripongano ne’ ceftelletti , 
si fiacchino le lihguette superflue, e poi si con- 
servino come i bulbi ; e quelle \ altre piante* 
^che hanno perpetue le radici , come i garofani, 
le rose , le viole , ec. si caveranno nel mese 
di Ottobre , e in quel di Novembre , e subito 
saranno ripiantate : 4, che le cipolle de’ fiori si 
possono mettere in terra , o qe’vasi dal prin- 
cipiare di Settembre fino al terminare di Aprile, 
con adacquare tanto i bulbi , che i semi , e i 
rampolli fino a tanto che essi hanno messo radici; 
e poi il terreno si vuole spesso smuovere e sol- 
levare ; con ricordarsi , che ottima è quella ter- 
ra, eh’ è comporta d’un quarto di terra ripo- 
sata per alcuni anni , d’una parte di terriccio 
vecchio, e d’una parte di buona terra da giar- 
dino ; e che il tutto sia passato per crivello , 
e diftesò ugualmente all’ altezza almeno d’un 
piede : 5 , che tutto il segreto per avere fiori 
primaticci consifte , secondo il Cardano , co- 
piato dagli altri, nel riscaldare le gemme , met- 
tendo le piante in luogo caldo, e nel nudrirle 
con softanze grasse , calorose , e sottili , come 
sono i vinacciuoli , la morchia , lo scolo de’le- 
tami , ec. è le cipolle de* giglj quanto più sono 
porte profonde , tanto più lardi fioriscono : 6 , 
che la varietà e la perfezione de’ fiori si ottie- 
ne con iscegliere fra i moltissimi nati, que’ po- 
chi solamente, che meritano d’essere diftìnti; 

"’ ■> p«* 
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e per avere specie medie , si sparga verso il 
mezzodì su’ fiori scelti la polvere fecondante 
d’altro fiore, ma d’ un genere vicino : in tal 
modo gli Olandesi con proprio profitto hanno 
perfezionata quella parte della coltivazione : 7 
in fine, che la maggior bellezza de’ fiori si ha, 
come insegna il Sig. Hill , con trapiantare so- 
vente i medesimi in terreno gradatamente mi- 
gliore ; e quanto a’ fiori doppj , pensa il P. Are- 
na, che non vi sia miglior metodo per quelli 
ottenere ,' che di serbare il seme di quelli , che 
hanno prodotto foglie, o petali in maggior co- j 
pia , e con isvellere per lo contrario tutti i fiori 
semplici . Per fecondare artificialmente i semi 
de’ garofani semidoppj , si taglino gli apici de’ 
cornetti, che portano le polveri , e in luogo 
di essi , e a contatto del ricettacolo si avvici- 
nino' gli apici di quel garofano, la cui bellez- 
za , e ’l colore dal quale si vogliono moltipli- 
care ; Nel Teatro Italiano ec. tom. 4 , Firen- 
ze 1774 si legge il metodo seguente per 
avere delle róse di color verde , ed ancor gial- 
le Vicino a un rosajo si pianti il pungitopo 
o sia rusco : in esso , dopo che sarà crésciuto,* 
s’innefti a’ spacco il rosajo ,' e si attacchi ben __ 
bene l’innefto , con lasciare unito alla madre 
la verghetta del rosajo : quando quella si sarà 
' incorporata al rusco , si tagli dalla parte della 
Madre. Le rose, che nasceranno,’ saranno di 
color verde. E perchè si abbiano le, rose gial- 
le , 
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le, si fa la ftessa operazione sopra la ginehra, 
in vece del rusco . Per avere poi le rose in 
ogni itiese , la pianta si dee potare dopo che 
ha prodotto il fiore , con tenere il vaso cori- 
cato . Nè sono mancati Autori , che si hanno 
tolto il pensiero di trovare me 2 zi pei* conser- 
vare a’ fiori , anche ne’ mesi invernali , è la lo- 
ro freschezza, e l’odore di essi . Si riempia 
un vaso ; dicono i Sigg. Dubois , Broussonet , 
e Lafebure ; e spezialmente di piombo, con 
quanti fiori differenti si voglia mai, colti asciut- 
ti nell’eftà i Dopo si chiuda il vaso con co- 
perchio di piombo $ e si metta intórno della 
carta-pecora , ben ligata con filo di ferro ; Il 
vaso si cali in Luglio, o in Agòfto in un poz- 
zo , sospendendolo ad ah filo v di acciajo ^ di- 
pinto con colore ad olio , per evitare, la rug- 
gine . Nel Dicembre , o nel Gennajo si cavi il 
vaso dall’acqua, e si troveranno i fiori freschi 
e odorosi , è tali dureranno per giorni non po- 
chi . In Napoli però ; a cagión del cliffia , non 
mancano fiori in tutti i mesi dell’anno ; é per 
chi avesse voglia di farne acquieto , noi rióor- 
diam qui Antonio Carbone ^ Giardiniere- fior ifta 
nel Quartiere di Chiaja , !1 quale coltiva , e 
vende sopra a cento variété di garòfani , al- 
trectahto di rose , sei diversità di gelsomino , 
géranj h ibischi , giacinti , tulipani , ranuncoli ec. 
di molte spezie . Nel terriccio si trovano spesso 
Certi vermini bianchi, e sottili come un ago, di 
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poche linee di lunghezza, i quali attaccano i fio fi 
dilicati , e principalmente i garofani , i ^ranun- 
coli, non che le cipolle, e le radici delle pian- 
te . Secondo 1’ Ab. Raillanne , Priore di S. Gio: 
di Varen , balìa mischiare la polvere di car- 
bone pelato, e Vagliato con crivello di fili 
di ferro, nella quantità di un quinto su l’in- 
tera massa della terra preparata per la coltiva- 
zione de’ fiori,* perciocché la polvere del car- 
bone non solo espellerà, e farà morire gl’in- 
setti del terriccio j ma altresì manterrà e fre- 
sca , e fertile la terra : il che giova moltissi- 
mo a tutte le piante . Oltre al lodato P. Arena , 
su di quefto argomento hanno scritto il P. Fer- 
rar i, il P. Mandire U , il Clèrici , e moltissi- 
mi altri . Finalmente le semenze tanto de’ fiori 
che di quale si voglia altra pianta , anche le 
più refrattarie, venute da regioni lontane , ger- 
moglieranno senz’ alcun dubbio, se si farà uso 
dell’acido muriatico' ossigenato , o pure deli’ 
acido nitrico , i quali due acidi sono carichi 
di- ossigeno, che favorisce, ed accelera la ger* 
mutazione . 
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f)l alcune piante medicinali , che si possono 
coltivare nell’orto . Si ragiona delle piante 
tintorie ; come pure del tabacco , delia rego- 
• lizia , della saisola , e di altre piante , ciie 
offrono il perfetto sapone. 


§. XXV /^\Gni paese dee avere per la salute 
V-J pubblica il suo Orto farmaceuti- 
co ; e i Medici , e gli Speciali si debbono to- 
gliere il pensiero di suggerire agli Ortolani 
tutte quelle piante, che sono necessarie, e che 
si possono coltivare nelle rispettive regioni . 
Di più debbono iftruire i medesimi , che ogni 
pianta richiede una terra propria a ben vege- 
tare : così 1 ' asarurn i V aritm , il dìdamnus al - 
bus ec. amano i luoghi ombrosi ; il lilium al- 
bum, il thymum , la lavandaia ec» vogliono suo- 
lò arenoso; -il rabarbaro il fondò argilloso; e' 
lo scordio , il puleggio ec. i terreni paludosi ec. 
De piante poi medicinali sì possono ridurre al- 
le seguenti ; senza dir nulla degli’ alberi , co- 
me del populus nigra , del morus , del berberis , 
del lauro-ttrajus , del buxus , della salvia , del 
cerasus , d&ìfugìans ec“ ; come anche 'delle’ 


erbe aromatiche , da noi 1 sopra ricordate , le* 
girali hanno luogo nella Medicina. ' 

■ fUcinus communis {ricino), che naice spon? 


taneq 
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taneo nelle due Indie, e nella Sicilia, e i cuj 
semi , che si vendono in Napoli fino a carlini 
^ il rotolo , s’ impiegano nella Medicina , ca- 
vandone l’olio. Ama terreno sciolto , e tufa- 
ceo , c suole riprodursi spontaneo ovunque al- 
lignò una volta. Un campo a ricino rende più 
che un campo a grano,, o a vino, o ad olio, 
secondo il Sig. Bartolini , Professore in Siena. 

Matr icario, chamomilla ( camamilla ) , di cui 
tutte le parti del fiore , e spezialmente quelle 
del calice si adoperano in Medicina . In Na- 
poli si vende fino a carlini 15 il cantajo . 

Ccntaurca bene dì da ( cardo santo), eh’ è Utt 
esimio ftomachico nella debolezza del ventricolo.! 

Papaver somniferum (papavero bianco), ohe» 
nasce spontaneo nel noftro Regno, e di cui si 
vendono le capsule , appellate tefìc fino a car- 
lini io ir migliaio. Dalle capsule per incisio- 
ne si ricava anche V òppio,. • 

Sison ammi . Pianta spontanea fra noi , e 
che si coltiva pure in Puglia, e in Lecce . I 
suoi semi hanno il primo luogo fra i rimedj 
carminativi . a 


Ampli majus , che pure è comune presso di 
Noi. • ' ó sin 

; Sa.lv ia se Urea Quella spezie ^ra tutte le 
salvie merita di essere, coltivata negli Orti , es- 
sendo la, decozione delle sue foglie un ottimq», 
rimedio corroborante dè’reni , ripurgandoli dal*' 
la renella. Nasce ia molti luoghi, del noftra 
‘ t.xj " ’ 
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Regno,: vive due anni , e dopo di aver fiori- 
ti nel secondo anqo va a finire. Le sue foglie 
sono a forma di cuore , e rugose nella super- 
ficie . 

C focus satlvus ( zafferano ) si coltiva nell* 
Abbruzzo Aquilano , e serve molto in Medici- 
na. Nei ne parleremo fra le piante tintorie. , 
” Mirabilis dichotoma ( scialappa , e fior di 
notte).’ La sua radice si vuole un efficace pur- 


gante ne’ morbi cr.onjci ; e si valuta come spe- 
cifico contro i vermi inteftinaji , e contro la, 
tenia flessa. , ‘TV’.' 

Solanum sodomiqum- ( solano spinoso ), che 
nasce spontaneo in tutto,. il. litf orale delle Cala- 
brie , e della Sicilia . Si può coltivare negli 
Orti , essendo un sedativo , e risolvente di pri- 
mo ordine, promoy^ndp il, sudore , e lq orine ^ 

Evonymus eq ropaeus ( berretta di Cardinale).. 
I suoi semi ridotti in polvere , e sparsa sul, 
apo con un ppco di. olio., uccide i pidocchi . 

JJcrjtìaria glabra \ erba turca ) . Ama ter- 
reno arido, e fra noi si trova spontanea. Da- 
$a. in decotto' giova alla nefritide calcolpsL^ ;. 
' . zjnpbtr ( jgengiovo ) pianta ifll’ 

India orientale , donde passo in America f ' Si, 
colti y«\ in. Napoli dal mio Cardone. La aga,ra-; 
dice., eh’ ^ perenne , ha il , vanto di 
tpachica'^ Licita , # e car^ì pati vai . 

. t ’Si.. {preferisca. il «ttno?. 

l‘,k * cui Trutti , che. cpnten&o*?. s^A 

' ' " tici > 
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dei , giovano alla languidezza dello ftomaco ; 

Acorus calamus . Il volgare si coltiva in mol- 
ti giardini . La sua radice è ftomachica , anti- 
septica , e antiscorbutica. 

Rurncx acetosa ( acetosa ) . Con la cultura, 
diviene più grande , e ’i sugo delle sue foglie 
giova contro allo scorbuto ; e le flesse foglie 
applicate efternamente , ripurgano le piaghe 
putride . 

Laurus camphora. Quefta pianta del Giappo- 
ne , si coltiva nel R. Giardino di Caserta . 

Rheum ( rabarbaro ) . Nell’ Orto Botanico dì 
Palermo si coltiva il Rheum compadum , e 
1’ undulatum . Il Rheum palmatum però si vuole 
il vero Rabarbaro delle Officine . 

Cassia Senna ( sieoa ), di cui evvi 1 *Ales~ 
sandrina e l ' Italiana y cosi detta , perchè sì 
coltiva in varj luoghi dell’ Italia , e che prò*» 
viene dalla pianta Alessandrina . ' 

Didamnus albus ( frassii}ella i ) , che oltre al 
nascere spontanea nelle colline sassose , si col- 
tiva anche negli orti . I Medici si sono riftret- 
ti alle virtù della sua radice , che corroborano 
il ventricolo , che combattono la malignità de* 
morbi ; che muovono i meftrui , che occidono 
t Vermi , ec. Il Sig. Stork l r ha sperimentata 
ottimo specificò contro alle terzi^ne , data in 
polvere ; contro ì' 1 ombrici , unita alla gialap- 
pa ; é contro il flusso immoderato de’ meftrui ^ 
e n# flusso bianco invecchiato , ed acrimonia-. 
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$o , dandone uno scrupolo due volte al giorno: 
Ho dato molte semenze di quella pianta , avu- 
ce da oltre Monti , al inio Grardiniero Cardo* 
ne, perchè le coltivasse. 

* P atonia officinali* ( peonia ) , che si colti- 

va negli orti per la raaeftà de’ fiori, che con» 
la cultura si fanno pieni ; ed anche per usa' 
medico , avvalendosi gU Speziali della sua ra- 
dice . * »■ i-- ■» " ’ • • ■ 

’ Melissa officinali s ( cedronella) ; Nasce 
spontanea, c si coltiva negli orti . Il suo de- 
cotto , e la sua infusione vagliono a promuo-, 
vere i mellruL / • • - 

* - Tanacetum vulgare ( tanaceto ) . Pianta, spon- 

tanea del noftro Regno , e si coltiva negli or- 
ti, per uso di Medicina, essendo la sua erba 
ilomachica , sudorifera, e nervina. 1 suoi fiori' 
sono ilimati antelmintici , e i semi si adoperai 
no contro i vermi . < * « 

, Cineraria mar it ima ( querciuola marittima)," 
che nasce spontanea nel littorale di Pozzuoli ^ 
£ : in gran, copia nell’ Isola d’ Ischia . I noilri < 
villani, si servono, delle foglie , che dicono di 
aerfolella t per le piaghe, fino alla guarigione» 

- Manicarla. parthenium T ( nutricarla ) . E** 
pianta noftrale,, che si coltiva piire negli or-* 
ti : essa ha l’ odore di camamiljay ma. pivi, gra- 
to, e si crede comunemente, che: possegga la 
virtù di provocare 1* esito del sangue meftruo," 
p icchiale ; V erba applicata sul .capo , seda 

.Xom. V. G, emi- 

* • - * 
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1 * emicrania , e in forma di cataplasma calma 
i dolori podagrici ... «Éj . 

Hel ianthus annua s ( girasole ) , originaria 
del Perù, e si coltiva ne’noftri orti. Da’ suoi 
semi si può trarre olio per lè lucerne, e ri- 
dotti in farina possono servire di pappa a’ fan- 
ciulli . Le api amano i loro fiori , e gli ani- 
mali mangiano le foglie . Da libb. 100 delle 
sue ceneri si sono avuto libb. 2 di potassa * 
E chi desiderasse maggiori cognizioni su le 
piante medicinali , e su le proprietà delle me- 
desime, potrà recarsi in mano 1* Opera , cól 
titolò : Delle facultà delle Piante ec. del chia- 
rissimo noftro D. Vincenzo Pettina , impressa 
in Napoli nel 1796, tom. I. IL Ili in 8% . 

, §. XXVI Fra le piante tintorie occupa il 
primo luogo la robbia ( rubia tinftorwn L. ), 
che ci dà un bel colore rosso, e che i Fran- 
cesi dicono garance . Nelle nofire provincie te> 
ne incontra in tanta quantità per le campagne, 
senza che uom là coltivasse, che un rotolo di 
radice ben lavata di robbia , ove consifte il 
colore, si vende grani 3 04. Le donne dopo 
di aver ammaccate quelle radici , le mettono 
entro a’ vasi d* acqua , e dopo ore 24 d’ infu- 
sione , fanno bollire insiem con le radici le ca!« 
xe, le berrette ( volg. coppole ) , s ' panni di 
lana , ec. che non perdono mai il colore , No» 
si può negare che la robbia satira debba pro- 
durre miglior effetto della selvaggia , Quindi 
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essa ai può propagare o per seme , o per ra* 
dici , o per getti . Quasi tutti gli Scrittoci mo- 
derni affermano che moltiplicar volendo la rob- 
bia per via di semenza , si debba aspettare mol- 
to tempo , per cavarne profitto ; ma il Signor 
Dambournay , della Società di Agricoltura di 
Roven , nello spazio di soli mesi 18 ha avuto 
con quefto metodo piante più. riguardevoli di 
quelle , che provengono da’ germogli della 
medesima età . Ne* principi di Marzo , dice il 
lodato Autore , si faccia in un quadrato del-: 
l’ orto il semenzaio della garanza , come si pra- 
tica con le cipolle ; e dopo che le piante nate 
avranno sei foglie, si trasportino in campo aper- 
to , che abbia servito alla coltura delle biade , 
seguendo la direzione dell’aratro . Si può an- 
che seminare in suolo piano , e allora si dee 
aspettare il mese di Maggio . In oltre si mol- 
tiplica la rohbia per mezzo di getti , quante 
volte i fuftt di essa si coricano sotterra , e do- 
po di aver messo radice , si ripiantano in al- 
tro luogo . Ma la via più brieve è quella del- 
le radici ;• ballando che si metta in terra por- 
zion di radice provveduta d’ un solo germoglio, 
ovvero di poche barbe , che si avrà una pian- 
ta di robbia . Benché in ogni terreno la pran- 
za vegeti e cresca ; pure i fondi leggieri e ar- 
gillosi producono migliori radici de’fondi gras- 
si e paludosi, i quali ne somminillrano in mag* 
gior abbondanza . In qualunque modo quella 
- G a pian- 
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pianta si propaghi , bisogna aver per essa atri 
tensione, e con togliere le erbe cattive, e con 
«muovere il terreno , e con rincalzare le radi- 
ci, acciocché vengano più belle. Nel mese di 
Settembre si può falciare l’erba della garanza,: 
<h’é eccellente foraggio per le vacche , e n^l- 
POctobre, e nel Novembre si possono soav.arft 
le radici di essa ; le quali allora si giudicano 
ottime , quando sono arrivate alla grossezza, 
d’ una buona penna da scrivere. Il DuharnL 
( Meno ire sur la garance , & sa culture , cc. 
Paris 1757 ) descrive la ftufa immaginata per. 
seccare le radici della garanza,e parla de’mo» 
lini da ftritolare è. da polverizzare le medesi- 
ine : i quali frumenti esiftono a Lilla e a Cor- 
beil. Ma il poc'anzi lodato Sig. Qambournay- 
ha sperimentato che libbre 4 di radici fresche, 
di robbia ben lavate e pèlle nel. mortaio pro- 
ducono lo flesso effetto in un bagno di tintu- 
ra, che una libbra della flessa robbia secca , 
e ridotta in polvere : dgl che si dee conclude- 
re , che adoperando la robbia verde , si rispar- 
mia la metà delle radici: ^ perciocché secondo' 
il Duhamel , libbre 8 di guranza verde non ne. 
sommi ntftra no che una libbra secca ; oltre al 
risparmio delle ftufe , de’ ruolini , degli uomini, 
ec. Per avere poi una bella tintura di robbia t 
ii^Sig. Pugno di Dama tal suggerisce di mette- 
te le. radi ci in un sacco di tela ruvida , e di 
fcugter le eoa violenza ; epa tal operazione l’«pi- 

' o ■ ■ 4cp? r) 
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flerniide si diftacca insiem con que’ piccioli fi- 
lamenti di barbe , che vi si trovano ; lo fac- 
cio poi finisce di fiaccare quasi tutta l’epider- 
mide ; e per qnefto mezzo si hanno belle ra- 
dici di robbia di , vago colore^ che supera quel- 
lo dell’ azala di Smirne , eh’ è altra varietà di 
robbia , con cui si fanno belle tinte incarnate 
sfila maniera di quelle di Adrianopoli . lo de- 
sidererei chè nelle noftre provincie si comin- 
ciasse a coltivare la robbia , siccome sento che 
già si coltivasse anni addietro ili Angri , t in 
Casertane che óltre alle lane, si tingesse pu- 
re con èssa la bambagia, Ohe a .noi non man- 
ca . Il Sig. Hausmann ( Intorno le qualità dtl- 
V acqua relativamente alla tintura di robbia , 
nel Voi. Il del Giorn. di Tèramo , an. 1790 ) 
ha sperimentato, che sé all’acqua , che servir 
debbe alla tintura di robbia si aggiugne del car- 
bonato calcareo ( terra calcarea aerata ) * la 
tinta ne darà il véro rosso di Adriaftopoli $ Con 
cui si possono tingere le bambagine fine, noo 
che le altre cele. 

. §. XXVII II guado ( isatis sàtiva , vel lati- 
folti y L. ) , che da’ Francesi si chiama puflel , 
guade , ed. vieti coltivata in varj luoghi dell* 
Francia, e della noftra Italia per uso delle tin- 
te turchine , e di quelle altre, che danno nel 
l’oscurò profondo , o nel nero . Da pianta pro- 
duce tronchi alti circa piedi 3 , e grossi come 
tin dito ; e le sue foglie 4 che sono sparse , e 

G 3 che 

t 
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che formano il colore , sì rassomigliano a lin- 
gua di cane , essendo anche lisce , e d’ un ver- 
de turchiniccio . Ecco in brieve il metodo di 
cultura , che si tiene a Rieti nell’ Umbria , ové 
il guado riesce a perfezione, senza che mai ii 
seme di esso imbalordisca . Preparato che sia 
il terreno* e a sufficienza letamato* si semina 
il guado non tanto folto nel mese di' Febbraio 
in giorni asciutti ; e dopo che le piante soci 
date , si diradano , lasciandole a giufto intervallo : 
nel mese di Giugno, fino al qual tempo si sar- 
chia il campo * secondo il bisogno , si fa la 
prima colta delle foglie; e il grado di maturi- 
tà di esse si conosce dal rompere una foglia , 
e dal flrofinare con quella un panno bianco , 
osservando il colore r che dà : nel mese di Lu- 
glio , tempo , in .cui di ordinario le piante si 
sono rivenite di foglie , si fa la seconda colta ; 
alla quale succede la terza, e l’ultima , che 
vale più delle altre , dopo la metà di Agofto . 
Se la pianta è ferace , si può fare anche là 
quarta raccolta. Le foglie colte, e lavate si 
portano al molino a queft’ uopo deftinatto , la 
cui macina è in piedi come quella de’trappett 
delle olive, e si riducono in pafta : la quale si 
inette ai sole perchè disecchi , maneggiandola 
ogni mattina, e ftringendola ; e all’ avvicinarsi 
del sole al mezzodì , o temendo di pioggia , 
si cuopra con iftuoje . Nello flesso modo si 
macinano le altre raccolte , con ammontare là 
- ! pafta 
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patta della seconda macinatura su quella della 
prima , e là terza su quella della seconda , e 
va discorrendo . Nella fine di Agofto si rima- 
cina tutta la pafta , e dopo se ne formano de’ 
patii di forma cilindrica di peso di libbre 15 
l’uno in circa, e si pongono sopra graticce di 
frasche sospese all’aria, e dittanti fra di esse, 
acciocché si secchino con maneggiarli sovente, 
fino a tanto che sieno bene prosciugati ; il che 
avviene ne’ mesi di Novembre, e di Dicembre, 
finalmente que’pant si trasportano rie’ magazzi- 
ni ? ove st adacquano, si rivoltano , si fanno 
fermentare , si limolano sino a ridurre la mas- 
sa in polvere , che allora è buona ri tingere ; 
è per ben fconservàre detta polvere , si dee te- 
nere in luoghi asciutti e freschi , con rivoltar- 
la dj tempo in tempo. £ si avverta qui ì ,che 
lille piante dertinate per Seme, che si dee rac- 
cogliere nel Giugno dell’ anno appresso , non 
si toglie mai la foglia : ó , che (fendendo la 
Coltivazione del guado , noi non avremmo tan- 
to bisogno , come oggi , dell’indaco , che , ben- 
ché corti meno del paftellò flesso , pure si dee 
comprare ; o almeno si risparmierebbe molto 
indaco ; e 3 , che si potrebbe tentare di fare uso 
del guado fresco, come abbiam detto della rob- 
bia:nél qual .caso si eviterebbero le spese del- 
la fattura de* patii di guado , c di tutte lè al- 
tre operazioni . 

§. XXVI ÌI La luteola ( reseda luteoh , L. ), 
G 4 che 
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«he serve per la tinta gialla , e anche per In ver- 
de , unendola al colore turchino , nasce spon- 
taneamente in molti luoghi della noftra Italia» 
della Francia, della Spagna , dell’Inghilterra» 
« della Boemia. La luteolt non vive più di un 
anno e mezzo t ha fulii alti fino a piedi 4, 
radice bianca , grossa come un dito , e odore 
« sapore simile a quello del rafano ; e le sue 
foglie dispolle in circolo sono lunghe circa un 
palmo , e si (fendono sopra la terra . Secondo 
il Sig. Pietro Arduino ( Memorie d ’ osscrvazia - 
,ni ì e di speranze ec. ), la luteola si semina ili 
Agollo, in Settembre, e anche nel Marzo, co- 
me si semina il lino , e ama terreno grasso piufr 1 
tollo che magro . Quando le piant? sono giùn- 
te all’altezza di dita 2 si debbono nettare dei- 
le erbe cattive ; La raccolta sì fa nel mese di 
Giugno , o di Luglio , quando cioè le foglie 
.cominciano a seccare . Il lodato Sig. Arduino 
dice, che in due maniere si può cavare prò? 
fìtto da quella pianta . La prima si è di ta- 
gliarla verde , di farla macinare come il gua- 
do , di ridurla in palla , di formarne pallotto* 
le , con farle seccare all’ombra , e in fine dì 
adoperarla , La seconda maniera si è di ta- 
gliare la luteola , di reciderne le radici , che 
a nulla servono , di raccorre il' seme già ma- 
turo per Taivro appresso , di fare seccare j fo- 
lli all’ombra, e di polverizzarla . Non dobbi ara 
tacere, che il giallo di siffatta pianta sia poco 
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durevole, o coree dicono i tintori) il color di 
essa è falso . Il Sig. Woglcr dalla decozione 
de’ semi del trifòglio rosso mescolata con l'al- 
cali fìsso ha avuto un colore giallo -oscuro ; e 
mescolandovi l’ acido vetriolico , ottenne un co- 
lor giallognolo chiaro. In oltre il Sig.de la Val 
sciogliendo nell’acido artificiale , comporto di 
acqua comune con uni decima parte di acqua 
forte , i fiori di balsamina rossa , è quelli del 
papavero rosso , ne ha avuto un liquore rosso, 
che si convertiva in giallo , ove gli si aggiu- 
gneva T olio di vitriuolo . Finalmente il Sig. 
usmann dice, che col mettere il carbonato calca- 
reo in una decozione di sommacco, o di noqe 
galla ih ebollimento , la decozione comuniéa al- 
le materie impregnate di allume , atti giallartri; 
fc a quelle , che lo sono di ossido marziale , 
- colori più 0 meno brunaftri , che tirano all’at- 
to di fterco di oca , in vece di produrre il 
itero y o atti grigj * Io quanto all’ indaco poi 
( indigofera ) , col quale si tinge fra il turchi- 
no e l’az2urrd, il Sig; Arduino descrive il modo 
da esso tenuto in preparare quella poca quanti- 
li , che potè avere , e che riuscì niente infe- 
riore all’indaco gtutimìloy eh’ è il migliore di 
tutti i. , . , ■ 

§. XX II cardo da berrettai ( dìpsacus fui* 
lonum , L. ) che serve per carminare coppàie , 
calzettoni , saje, ràscie$ é altri panni di lana, 
non solo nasce spohtaneamente ne’ luòghi incoi** 
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li , e lungo le ftrade j naa anche si coltiva fi* 
noi , spezialmente nello Stato di Sanseverino , ove 
ésiftono molte fabbriche di lana. Que’ popoli lo 
Chiamano gtrto; e dal semenzaio fetto nel mesé 
di Novembre , trasportano le piante nel Mar- 
io , piantandole all’ intervallò d’ un palmo iti 
terreno forte , e argilloso , e ben arato , e le- 
tamato } e nell’ eftà dell’anno seguente colgono 
le tefìe echingte , che si conservano in luoghi 
bèn asciutti , perchè 1’ umido le renderebbe 
inutili . Il campo si smuove piò volte con le 
zappe, e si tolgono le erbe inutili. Ma si po- 
trebbe anche quella pianta utile alle arti semi- 
dare nell’ autunno ,• con sarchiarla piè volte 
fieli’ inverno , e nel mese di Luglio cogliere le 
sùe tefie . 

f XXX 11 zafferano ( croctis sativus autuni- 
nilis , L. ) , che nel natio terreno di Smirne , e 
della Natòlia germoglia spontaneamente in luo- 
ghi ombrosi , si propaga per mezzo di bulbi , 
e ama terreno ottimo , purgato di tutte le erbe 
eìocive , beii zappato , e concimato con fimo 
di cavallo ben maturo : ovvéro letamato con 
altre soilanze due anni prima di seminarlo. Iti 
primavèra si formano le ajuole come di òrto 
c ne’ principi' di Luglio, o di Agofto alla pro- 
fondità di dita 4 si mettono sotterra le cipol- 
lette , e nate che sono le piante , si ha cu- 
ra delle medesime . Fra il Settembre é l’ Ot- 
toore il fiore si manifeila , e allora , prima che 

, . i ' esso 
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esso si apra, comincia la raccolta del zaffera- 
no , la quale si fa di buon mattino , avanti che 
il sole ne asciughi la rugiada j con allargare 
la corolla di detti fiori, e con prendere i pi- 
itilli , che si trovano dentro , e che contengono 
il zaffarano ; e quindi entro cèfiellfe viminee Si 
fanno seccare o all’ ombra , o al fuoco lento', 
t in ultimo si consertano in vasi , o in scato- 
le ben chiuse . I bulbi , che reftano in terra 
Vogliono essere coltivati nei secondo anno , e 
nel terzo si debbono scavare , per fare la scelta 
di essi ; riprovando i guaiti , e le parti secche; 
che si ripiantano iti terreno nuovo nel tempo 
indicato. Il miglio!: zaffarano della Germania 
è quello tì’Auftria , e in Francia è quello del 
Gatinese . Ne’noftri AbbrUzzi si coltiva pure 
siffatta piatita con profitto di quelle popolazio- 
ni ( Voi. Ili , §. LXI ); e in qualche luogo 
iti Terra di lavoro , come in Vico EquCnse ec. 
ho veduto coltivare il cartamo + ovvero zaffa » 
tano baftardo , che dicon purè zoffaranbne . 

§. XXXI E poiché su la coltura del carta- 
mo abbiamo un’ ìftruzione d’ ùn noftro grande 
Amatore dì Agricoltura ; perciò ho peftsato di 
riprodurla in quella noftra Opera ; trovandosi 
Impressa nel Voi. XLVII del Giornale Lette- 
rario di Napoli j alli 15 di Marzo 1796, * 


CÀ- 
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CASERTA 

Iftruzionc per la coltura della pianti 
del cattatilo r 

L A piatita del Cartario deita volgarmente 
zafferanone , e da’Francesi éarthanie , si - 
franon , o« sàfràn-batard , dicesi dal Linneo 
carthamus tinéloiriùs . E‘ ella una pianta annua 
a fiori comporti , che creSbe d’ ordinario all’al- 
tezza di tré in quattro palmi , producendo su 
d’ uno ftelo principale , derivato da una radice 
semplice, e fibroéa, parecchi rdrai, le cui ci- 
ttìe veggcn'Ji guerntte a tempo proprio di bot- 
toni ovati alquanto spinosi , sù ciascuno de* 
quali schiudesi in bell’ordine un gran numero 
di fiorellini di' colob d’arancio; ond’è che suol 
fare in parecchi luoghi 1’ ornamento de’ giardi- 
ni . E* ella nel tempo ftesso una pianta tinto- 
ria di un uso assai comune , adoperandosi ì 
suoi fiori' per tingete le sete , le piume, e co- 
se simili , di color scarlatto, e di tutte le gra- 
dazioni di èolor di rosa . Cotefti fiori soglioh 
venire d noi dall’Egitto, e dal Levante a prez- 
zi considerabili , pagandosi all’ incirca cento du- 
cati il cantajo, giacché il. prezzo varià più 6 
meno a norma delle circoftanze. 

I noftri però , giufta i saggj da me fatti 9 
sono migliori al paragone , perchè danno alla 

seta 
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?eta un color più vivo , e non alterano punto 
il suo luftro naturale . E siccome ho veduto 
che cotefta pdanta prospera benissimo nelle no- 
fire terre , e nel noftro clima ; e rifletto d’al- 
tronde che l’ introduzione della sua coltura nel 
Regno riuscir potrebbe oltremodo profittevole , 
attese le somme notabilissime di danaro, che 
se n’ efiraggono ogni anno per supplire al bi- 
sogno de’ Tintori; così a fine d’ incoraggire i 
uoftri nazionali a promuovere sì fatta coltura, 
m’impegnerò di descrivere breyemen;e il me- 
todo che si è da me tenuto nel coltivarla in 
varie sorte di terre a iq°do d’ esperienza . 

Il cartamo riesce in quasi tutte le tetre , 
giacche io l’ ho provato in terre forti , grasse, 
ed irrigate, in terre leggiere, grasse, ed irri- 
gate ; e finalmente in terre leggiere non tanto 
grasse , e non irrigate ; ed in tutt’e tre ho ve- 
duto , che le piante prosperavano bene , e che 
quasi eguale è fiato il prodotto , fuorché nelle 
terre leggiere, ov’ è riuscito un poco minore. 
Ma principalmente ho fatto l’ esperienza sopra 
un moggio Casertano di giulìa misera (4), del- 
la prima spezie di terre indicate di sopra. 

Dovendosi seminare la semenza del cartamo, 

uo- ' 

(a) Il moggio Casertano è compojio di pas- 
si 39 » ed ogni pjiSfQ di passìtelli 30, ed ag#*, 
passitello di pai. 7 e un terzo. Ogniqualvólta 
si parla di poggio intende parlar* Ài qmjiot 


ito Dt<u s' Cosi 
tfopo è lavorare , ed ingrassare la terra nel 
modo che si vuol praticare per gli marzuoli , • 
come sarebbe il grano d’india, i fagioli, ed 
altri legumi ; cioè col vangarla , ovvero zap- 
parla ; e nei : luoghi dove mancassero le brac- 
cia , si deve arare ripetute volte , e partico- 
larmente a ihinuto ; e dopo ciascheduna aratu- 
ra ( f chè dovrebbero essere ‘ almeno quattro ) 
si ci deve passare l’ erpice, o sia mangano, 
sicché la terra venga ad esser bene bene ri- 
voltata , e purgata dall’ erbe nocive . Quefto» 
lavoro si fece neh moggio di esperienza nel 
mese -di Febbraio ; ma si può ancora fare al- 
quanto più tardi . 11 moggio di cui si ragiona 
per alcune circoftanze si letamò meno del do- 
vere '»■••• à • i * 

‘ Nelle terre leggiere c dove non vi è irriga- 
zione , si deve por mano alla seminatura nel 
mese di "Marzo (a) ; ma nelle terre forti ed 
irrigabili dee seminarsi tra la metà e ’1 fine d| 
Aprile, per isfuggire il pericolo di certi inset- 
ti , che sogliono^ attaccare le piante della semi-* 
stagione primaticcia. * ai 



- (a) Riuscirebbe piò vantàggioso , seslw- 

lesse seminare nel' mese di- Ottobre ; giacche la. 
pianta trovandosi più vigorosa , e più robuflà 
nell * entrar di primavera j produrrebbe a suo 
tempo una maggior copia di firn* * *'• ** 
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Il metodo da tenersi nella seminagione (<t) 
fi è quello di solcare (ut^o il terreno già pre- 
parato nel modo suddetto , facendo ì solchi 
della larghezza di circa un palmo , ed alci 
un palmo e mezzo. Sulla colia di detti solchi 
si piantino le semenze a due a due , circa un 
palmo diftanti le une dalle altre . In queffa gui- 
sa per ogni moggio vi occorrono circa due 
misure di semenza. Appena le piante avranno 
formato cinque , o sei foglie , si spiani il ter* 
reno , zappandosi la terra con cautela tra le 
pianticelle, per non ismuovere le ancor tenere 
barboline , e purgandola bene da ogni sorta di 
erbe nocive. 

Ne’ primi giorni di Giugno quando le pian- 
te sono giunte all' altezza di circa un palmo , 
uopo è rincalzarle con formare i solchi per 
via della zappa tra fila e fila delle piante me- 
desime , purgandole anche in quella seconda 
operazione , dall’ erbe nocive . 

\ Nelle terre dove nasce molta erba cattiva , 
sarà bene di ripetere quefta operazione in fine 
del detto mese , giacché alla piantagione di cui 
*s*~ .... • "it i* si 

(4) Per Assicurarsi delia bontà delie se- 
mente y uopo ì gettarli nell* acqua , e istruirsi 
di quelle , thè vanno a fondo , poiché le altre 
ehi vanno a galla f - non, sono buona per nulla* 
Fatta che sia quejla operazione conviene •semi- 
narle subito % 

, • r. • 
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si tratta , cote Ila aorta di erbe gpol nuocerei 
infinitamente. 

Ne* siti dove può farsi l’ irrigazione , dopo, 
le operazioni enunciate , sarà bene di darci due, 
tre, o quattro volte 1* acqua : ma su di ciò 
ciascuno dee regolarsi a norma deile circoftan- 
ze, badando bene; di cessare dall’innaffiamento, 
toftochè cominciano a comparire i fiorì : cioc- 
ché suoi succedere verso ia metà di Loglio. 

Tolto che i fiori si vedranno alquanto ap- 
passiti , e caduti sui propri calici , si darà ma- 
no a raccorli . Ciò. si eseguirà matòna per mat- 
tina dopo che la rugiada sari fiata » dissipata 
dal sole , andando tra solco e solco*. Afferrati^ 
do i fiori di ciascun, bottone collo punte delle, 
cinque dita unite insieme , possono ftrapparsi 
tutti asd' un soi colpo. ^Raccolti che saranno k 
detti fiorirsi porteranno a casa, e si riporran- 
no in un sito ombreggiato sparsi largamente^ 
o dentro sporte, ove siavi, un letto, di carta t 
o sovra lenznoli diftesi per terra i avvertendo 
di rivoltare cotefii fiori una volte il. giorno, 
per lo meno , affinchè si asciughino perfetta*» 
mente. Ciò fatto, si ripongano ne’ succhi, peq. 
poi venderli ai Tintori 4- - —• ■ - — 

Bisogna avvertire j che nelle diverséìvQlte che 
cotefii fiori si rivoltano , uopo è purgarli da 
qualunque, altra sofianza eterogenea., come altre- 
sì da quei fiori fiessi ,:che, si fossero infradi- 
ciati e corrotti . su - - v. >. 

• V ? 
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* La raccolta di tali fiori suol* durare fino aW 
la metà di Agoflo ; e vuoisi badare a non dan- 
neggiare i calici , poiché altrimenti ne soffri^ 
rebbe un notabile discapito la semenza. 

Fatta che sia la raccolta , sarà molto con- 
veniente, trattandosi di luoghi, ove possa far- 
si per irrigazione, d’ irrigare le piante un’al- 
tra sola volta ; e ciò, ad oggetto che i semi 
possano giungere a perfetta ‘ maturità . Siffatti’ 
maturità , che suole avvenire d’ordinario ver- 
so la fine di Agofta, si riconosce agevolmente 
dal vedersi le) piante del tutto secche , e ina-» 
^ridite . r -2 ir : - ; * ) ' 

In tale fiata uopo h svellere le piante e tra-* 
«portarle s.ull’aja, ove spandendosi largamente, 
vi si lasciano- ftare per tre o quattro giorni 
pspofte al sole . •> 

'! Per dibucciarne poi le semenze può fars? 
uso del metodo seguente : 

Adattasi, una pertica in modo che attraversi 
à’aja suddetta . Indi al fianco di cotefto legna 
appoggiando qiascuji uomo con una mano ua 
fascetto di piante di cartamo , coll* altra batte- 
rà su i bottoni di esse con una mazzuola , scuo- 
tendo il fascetto di tratto in; tratto . In tal gui- 
sa ne usciranno le semenze senza rompersi , 
siccome > avverrebbe con ogni altra sorta di me- 
todo che vplesse adoperarsi pèr trebbiarlo . Do** 
po di che si ripasseranno à. gusci» d matto ped 
ritrarne tutta quella semenza duravi potesse es*> 
*» Topi. V. H sere 
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fere rimafta . Ciò fatto , la semenza si purga 
come tutte l’ altre , cioè dimenandola colla pa- 
la coatro il vento, ed indi crivellandola. 

Spesa, e ritratto del moggio à' esperienza , 


Spesa 

i . ■ . •' 

Vangatura ducati 6 
Stabbio a ; 

Spianatura a 

Due rincalzameati i do 
^Raccolta de* fiori e 
. «velllnaento del- 
le piante 4 
|*er 4 innaffia- ' 
menti - 80 

fer trebbiatura ' 1 


Somma due. 16 40 


Ritratto 

r • . I 

Rotola 94 di fiori , i 
quali venduti alla ra*s 
gione di carlini 13 ii 
rotolo , hanno dato da« 
cati 31 qo. 
ir ' Sei tomaia e roez aq 
di semenza, la qqale 
aumentandosi la coltu* 
ra del Cartamo , po» 
trebbe vendersi , oppur 
se ne potrebbe eftrarr* 
dell’ olio 1 ciocche ac- 
crescerebbe vieraag-* 
giormente il prodotto» 


§. XXXII Finalmente i Botanici , tra* quali 
a dì noftri il F. Ab. Vitman ; annoverano fr* 
le piante tintorie anche le seguenti , che no» 
diftingueremo cognomi sì Linneani, che volga-* 
ri , indicando le para di esse , che possonq 
fervire all’uopo . l-’" 

Àcan* 
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Acanthus sativus ( acanto ) . L’ erba dà un 
$olor giallo. 

A&aea spicara ( crìjlof or lana off. ) . Le bac- 
che cotte con 1’ allume danno buon inchioftro . 

Agroftis spicaventi . Il succo delle eftrerae 
spighette tinge in verde . 

* . ! . interrupta . Bollita con la lana , la tin«* 
ge in verde. 

Amorpha fruticosa . Può servire in vece del— 
l’ indaco . 

Anacardium occidentale . Il succo delle noci 

tinge le tele di color di fuoco ; e l’ olio di es- 
, ' * * 
se tingono in nero. 

Anchusa officinalis ( ancusa ). I petali ihifti 
con 1* allume } danno un bel verde per la pitr 
tura. 


... tintoria , L 3 radice tinge in rosso . 

Annemone pulsatilla . I petali danno un in- 
chioftro verde . 

Anthemis tintoria ( occhio di bue ). I fiori 
danno un bel giallo . 

Anthyllis vulneraria ( vulneraria ) : tinge in 
giallo. ' 

Arbutus uva ursi (uva orsina ): tinge le la- 
ne in nero , mischiata col tabacco . 

. . . unedo ( arbuto ) : fa lo flesso . 

Arundo phragmites ( canna palujìre ) . La 
panicula tinge in verde , 

Asperula tintoria ( asprclla ) . . . aurata . * , 
cynanchica , . , arvensis . Succedanee alla robbia. 

H 2 Atrq- 
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«jj.-Atfopa belladonna {bflla Donna ). Le sue 
bacche danno verde per miniare . 

... Avicenna gemn^ans. Il frutto verde serve 
£££ inchioftro . 

^ Rasella. rubra. . Il frutto dà un violetto poco 
durevole . 

_ Betnla afba ( be;tula ). Le foglie tingono in 
verde , e in giallo . . . alnus ( butano v 9 rito, 
n<K ): la scorda e il frutto . tingono in nera,./ 
incana : le foglie tingono in giallo . ^ . nana i 
^iage in giallo , - 

_ Berberi* dumetorum ( crupijiq ) . La cortec- 
cia tinge le 'pelli in giallo'; e fa Lo flesso eoa 
9ar lana , essendo macerata pella ljsciya . 
/.pidens, ^ripartita ( bidente ) . L’erba tinge 
fin giallo . 

Boletus ignìarius ( fungo da esca ) : tinge ir* 
acro , come le galle 

Bromus secalinus . L’erba tinge in gialla t 
; Byssus, jolitus; tinge in giallo. 

talamus totans . 11 succo riflrettp s^rve per 
colore rosso , 

t* * T y . ' * * /•. • • 

Calendula vulgarìs ( calendula ) , I petali dam 
no fi giallo . 

/ Calt ha paluftris ( calta, ). I petali cotti eoe», 
l’allume danno un inchioftro giallo. 

Carpinus betulus ( carpino ) . La scorza iftt 
«eriore tinge le lane in giallo. “ 

Cartharaus tindlorius ( ca/tamo ). I fiori in-: 
fusi nelf ac^ua x danno il color giallo , e infu^ 

\ xi 
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si ricl hleflruo alcalino, danno il color di por* 
pora , che tinge la seta , la lana ec. 

Caesalpina brasiliertsis. . . sappan . . . vessi-» 
caria . Il legno tinge in rosso . *f 

Cbntaurea cyamìs ( ciano ) ’* Il succo tinge 
in ceruleo . . . jacea : i petali danno un in- 
chioftro azzurro . . . officinali* : le foglie tin* 
gono la lana in giallo . • 

Chaerophillurn silveftre ( cérofogiio selvaggio). 
L’erba prima della fioritura dà un bel verdé , 

• e 1 ’ ombrella poi dà una tinta gialla. 

Chrysanthemum segetum ( mar gacita gialla) : 
tinge in giallo . . ? 

Gichorium intvbus ( cicoria ) : fa lo flesso . 
Colchicum auturanale ( colchico ). Le foghe 
tingono in rossiccio’. 

Comarum paluftre . La radice tinge la lana 
in rcàsò . ! 

Commelina cortìmunis . I fiori dannò colore 
oltremarino . j . " 

Convallaria majalis ( giglio delle convalli ) ; 
La radice, e le foglie tingoho in giallo. 
Croton tinftorinm ( tornasole ) * Del fiore 
''se ne forma una pafta, che tinge in azzurrò* 
Cuscuta europea.. I folli tingono in porporino* 
Cytisus supinus ( citiso * ) * I fipri tingono 

* in giallo ; > ; - . 

Daphne laureola ( dafne ) . Il legno tinge 
-"in giallo | e bollito Con i’ indaco } tìnge ir» 
verde . . ... 

H 3 D*- 
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Datisca cannabina . . . hirta . L* erba tinge 

in giallo* 

> Delpbinium consolida ( viola del corno ). ì 
fiori danno un inchioftro azzurro. 

Daucus carota ( carota ) ; I fiori tingonó 
in rosso ; 

Empetrura nìgruih . Le bacche macerate in 
acqua di allume , tingono in purpureo-cupo . 

Evonymus europeus ( berretta di Cardinale , 
fu sara ) ; Le bacche bollite in lisciva con gli 
opportuni ingredienti , tingono le ftoffe in gial- 
lo , in vérde , e in rosso ; e tingono di bion- 
do i capelli. 

Fraxinus excelsior ( frassino ) . La scorzi 
tìnge iri azzurro . 

Fucu., fuciformis * i . vesiculosus. Danno un 
bel violétto rossiccio * 

Galega tintoria. Succedanea all’ indaco* 

Galliurti ( gaglio ). La radice del£orea/e,è 
6e\V aparine , del luttùm , del molla go , e del 
. sylvaticum , tingono la lana in rossbi La pani* 
cula poi del luteum tinge ih giallo le labe ; t 
la radice del purpurèum , tinge in cremisino. 

Gàrdenia florida ( gardenia ) . I frutti dannò 
un color giallo * 

Genifta ( jglnejlra ) . I fiori tanto della gér - 
manica , che della tindoridy t della sibirica * 
ttngono in giàllo . 

*• Genipa americana i Le bacche irhraàture ti** 
gono le fioffe di nero. 

/ Gy- 
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Gypsophinuna ftruchiura. Dà un Candore, • 
Una mollèzza particolare a i paoni , immersi 
bella sua acqua. 

Hedera helix ( edera. ). Il .decotto delle fa* 
glie fa neri- i capelli . 

Hematoxylon carnpechianum ( campeggia ) : 
11 legno dà «m color violaceo , e prepara le 
ftoffe al nero. 

Hieracium umbellacum ( jgieracio ) : tinge in 
giallo; e la radice della pilosdla , produce il 
tocco polonico . 

Hippophae rhamnoides . II legno dà un co- 
lor giallo. 

Hopeà tintoria : finge la séta in giallo-gajò. 

HVpericura volgare ( ipericone ). 1 fiori in- 
teri danno una tinta gialla ; e pefti una tinta 

rossa » 

Ilex coccigera ( elee ) . Succedanea al vere» 
Ktrroes . 

Impatiens balsamina ( balsamina ) : con lai- 
lume dà un color rósso. 

Indigofera ; II succo tanto della hirsuta, ché 
della tinCloria , condensato, forma l’ìndaco. 

tris germanica ( iride ) ; I petali mirti con 
l' allume fanno una tinta verde . La radice poi 
della pseudoacorus ( acora falsa ) , tinge i cuoj. 

* Juglans regia ( noce ) . La scorza del frutto » 
è la radice tingono in nero.; 

Lawsonia inermis . L’ erba tinge in giallo » 
è la radice in rossìccio; 

H 4 Li- 
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* Lichen ( lichen « ). Il juniperinus fW pirite 
'tinus ì il vulpinus ) il pujlulatds , e il candela- 
rius , tingono in giallo . Il tartarea s < poi , il 
cocciferus , \o flygius ì e il saxatilis , tingono 
iti rosso . Il jloridus finalmente tinge in vio- 
-ìaceo . 

Liguftrum vulgare ( olivella ) . Le bacche 
danno un color di porpora , e sen cava la 
lacca rossa . . . 

Litlìosperrauitì arvense ( litospermo ) .< La 
radice tinge in rosso. . »• : . . 

Lonicera ( madreselva ) . La radice della 
pcriclimenum , tinge in ceruleo , e fanno lo fles- 
so le bacche della caerulea . -: J% 

Lycopus europeus . Il succo dell* erba dà un 
•nero permanente a i panni. *. . ..... 4 

Lycopodium ( licopodio ) . Si il clavatum , 
* che il complanatum , e 1* al pinti m danno ; una 
tinta gialla . . .«> 

Lysimachia lutea. Fa lo flesso. .« > t 
Melafloma acinodendron . Le bacche tingono 
in negro . . .; 

Menianthes trifoliata ( trifoglio forino) . 
'foglie tingono in verde. . . - . , ; . { 
Morus tintoria . Il legno tinge in giallo.’* 
IVlyrica gale .. L* erba tinge in giallo. . -, 

' Myrthus communis ( mortèlla ),. Le bacche 
danno una tinta cenericcia . ... 

Ocymum crisnum ( basilico riccio ). Il de- 
cotto dà un color rosso. 

01 - 
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Oldenlandia umbellata . La radice tìnge in 
rosso . 

Origanum vulgare ( arecato , regano ) . Le 
sue cime tingono le lane in rosso , e in por-, 
porino . . 

Oxalis acetosella ( acetosella ) . Col suo sale 
essenziale le lane s’ imbiancano , e si tolgono 
dà’ lini le macchie d’inchioftro. 

Pinus abies (abete). Sen fa il nero di fumo. 

Pinguicula vulgaris. Tinge i capelli m biondo. 

Plantago cynops ( cinqaenervi , pula aria ). 
Tìnge in nero *. 

Polygona varia ( poligona ) . Succedanea 
all’ indaco . 

Polygonum persicaria ( persìcarìa ) , Con 
ì’ allume tinge in giallo rossiccio. 

Punica granatum ( melogranato La scorza 
-serve per l’ inchioftro come le galle. 

! Pyrus malus ( melo ). La scorza del legno 
tinge in giallo» 

Platanus orientalis ( platano di oriente ) . 
Dà. un bel cólore rosso. 

Quertus ( quercia ) . Tanto 1* aegilops , che 
l ’ ilex ( elee ) , che il robur ( rovere )* che il 
subet , ( sugaro ) tingono i cuoj in nero . La 
voce ìf era poi alimenta un insetto , che fa il 
kermes . - . < r 

Reseda luteola ( gialdina ) . Dà i colori gial- 
lo r e verde , e nero . 

Rhamnus frangula ( frangola ) , e il cathat- 

ticus 
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fctcu* ( spino cervino ) . Le bacche immatui*é 
tingono in verde ; mature in rosso : la scorai, 
secondo il tempo della sua freschezza , o sec- 
chezza, dà una tinta gialla , e verde , e vio- 
letta . Il saxatilis poi capillaceo folio , è il £u- 
j rifolio minor , tingono in giallo. 

Rhus coriaria ( somniaceo ) ; La eortecci* 
della radice tinge in rosso, e il legno in gial- 
lo. Le altre sue varietà, cothe il myrtifolia 
( sommacco della Virginia) j e 1’ àngujìifolia , 
tingono in uh bel verde. 

Rhus cotinus ( scotano ). La corteccia tin- 
ge in giallo j e in nero; 

Rumex acetosa ( rutnicc ) ; La radice fresca 
finge in giallo * e secca in rosso . Il maritimus 
poi tinge in giallo* e V acutus tinge in giallo^ 
e in verde. 

Sali* ( salcio ). L'alba dà il Color di cah- 
néila ; la purpurea il color giallo j la cuprea iì 
coioir nero ; e la pcntandra con le foglie sec- 
che tinge in giallo* gajo . 

Sambùcus nigra ( sambuco ) . Le bacche tih- 
gono il filo in negro. L ' ebulus poi ( ebbio ) 
con le bacche dà un Color violaceo* 

Santaltim album . Il legno tinge in giallo ; 

Saponaria offic. ( saponaria ) . lì pòlline dei- 
le antere tinge in purpureo . 

Scabiosa arvensis ( scabbiosa ) : tinge là la- 
na iti Verde ; e la succisa ( morso del diavolo ) 
fon le foglie secche tinge in giallo. 

Scor- , 
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Scorzonera tumuli» ( scorzonera ) I fiori 
Abbruciati danno 1* inchioftro della China . 

Sclerantus perenni» . Le radici danno il coc- 
co polonico . 

Semecarpus anàcardium : cinge in hcro inde- 
lebile; 

Senecio jacobaea ( giacobea ) : dà un verde 
non durevole. ' 

Serratulà tintoria ( sorretta ) : dà ima tin- 
ta gialla e raifta all’ azzurro dà un bel verde. 

Sorbus domenica ( sorvo ) ; I rami danno 
«na tinta nera . 

Solanùm meìano-cerasum . Allion . Secondo 
le preparatio’ni tinge in verde,, in azzurro , in 
rosso ec. Il racemosum poi e V hortensè ( erba. 
Clorella ) tingono in néro; 

Spar'tium scopàrium ( ginejlra ) » Co’ frutti 
* *i prepara il fcujo . 

Stachis sylvatica . Le foglie danno una tin- 
ta gialla » 

\ Tamàris gallica ( tamarice ) . Il frutto 'tinge 
in nero; 1 . 

Tanacetum vuìgarè £ tanaceto ) . Le foglie 
danno un color verde , e la corolla giallo . 

Thali&rum flavum . Le radici e le Foglie 
tìngono la lana di color giallo . 

Thapsià villosa ( tassia ) : L’ ombrella de’ 
fiori dà un color giallo . 

Trifoìium pratènse ( trifoglio ) . I fiorì datt- 
ilo Un Verde per le ftoffe di lana* 

Tri- 
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Trigonella foenum-graecum ( fieri- grecò ) j 
Il seme tinge in giallo. 

Tormentili» eredll ( tormentili a ). La radi- 
ce tinge i cuoj in rosso . 

Vacciriium mirtillus ( mortèlla ) . Le bacché 
tingono in color violetto le tele , e le ftoffe ; 

Viola odorata ( violi ), I fiori tingono in 
celefte . La radice poi della viola ttlcolor , ó ' 
sia viola del perisierd, titlge in rosso ; 

Xanthium ftrumarium ( bardana minore) . Le 
foglie , e i frutti danno un color giallo . ' 

E quanto alia tintura, Noi proponiamo 1 * ope- 
retta del Sig. Arciprete Talier , impressa in 
Venezia nel 1793 dalla Stamperia Stella , còl 
titolo : Dèli* arte di tingere in fio , in seta , 
in cotone , in lana . , in pèlle cc . , coh avverti- 
re i noftri Tintori , che le migliori acque per 
le tinte sono quelle di pioggia ; e mancando 
le medesime, si depurino le acque di pozzo, 
che contengono sempre della selenite , o cdn 
la soluzione satura d’alcali vegetabile, o pure 
di sale di potassa , mettendo in un tino l’acqnà, 
thè può abbisognare , e (rifondendovi la ducen- 
tesirfia parte di detta soluzione , e dopo 1* agi- 
tazioni della miftura, col riposo $ andrà al forn 
do la terra selefiitosa . 

§. X^tXIII Ine uri luogo vicirio all’ orto, che 
abbondi di terra calcarea si può coltivare il 
tabacco ( herba nicotiana * L. ), che malgrado 
le sue non buone qualità , ha fatto tanta for- 
tuna 
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ttìna nel Mondo . Non mancavano certamente 
nel regno vegetabile erbe odorose ; ma il ta- 
Ijacco è flato prescelto fra tutte e per lo naso, 
e per la bocca . Non debbo però omettere di*» 
avvertire col cel. Tissot , parlando della salute' 
de’ Letterati » che l’abuso del tabacco in pol- 
vere può nuppere assai alla villa, tanto neces-- 
saria agli Uomini ftudiosi . Il tabacco vegeta 
in ogni clima , e non prima del 15Ò0 venne< 
fra noi quella pianta , trasportata co’ semi dal 
nuovo Mondo, sotto al nome prima di Nico- 
ziana , poi di Erba della Regina , e in fine- 
di Erba, Santa. I Frati Mendicanti a poco, a 
poco hanno eftesa, e migliorata la coltivazio- 
ne tabacco in tutte le Provincie del Re- 
gno, fra le quali si diflingue quella di Lecce. 

I Lecpesi, secondo il Sig. Oriundi y nella sua 
Memoria ec. inserita ' nel Magazz. Georgico , 
Voi, III, Nap., 178Ò; coltivane le seguenti 
varietà di tabacco , cioè il cattato , la sivi— 

• glia , il brasile , 1’ avana , il tizzo , e il paz-, 
99. La coltivazione del catturo è più efìesa, 
e poi quella della siviglin , poiché delle altre* 
specie la cultura è riftretta. assai . Il tabacco! 
gal semenzaio ( che si forma generalmente ne’* 
paesi mediterranei, e freddi in Ottobre,; eo-; 
prendo le piantoline in tempo di notte ; e neY 
paesi marittimi in Febbraio}, ai trasporta nel* 
le fosse apparecchiate con buon, letame mifto 
con la terra 5 ? alla diftan» di palmi sei tra' una 


Digitized by Google 



' 1*6 D t U i C 9 é * 
pianta e 1* altra . I Leccesi danno il primo hta^ 
go allo ftabbio pecorino, il secondo al vacci- 
no , e il terzo alle torbe , o fango de* fossi , 
e delle ftrade , Per difendere le piante di ta- 
bacco dalle fqrie de* venti , i Leccesi vi pian- 
tono intorno del frumentone, e del panico , o 
sia miglio ; e per salvarle da’ piccoli insetti , 
detti volg. viziuse , che corrono alle tenere fo- 
glie , piantono nell’ orlo delle fosse delle lat- 
tughe, delle quali sono pure avidi i detti ani-; 
malucci . Grande poi è la cura , che coltiva- 
zione siffatta richiede . Essendo piccole le piante, 
si cuoprono ogni notte contro al gelo , o con; 
pezzi di tegole , o con erbe , o con frondi , 
scuoprendole la mattina allo spuntare del Sole. 
Il terreno delle fosse si dee tenere sempre 
smosso, e l’acqua non dee mancare mai , rin- 
frescando , e alimentando le giovani piante. In 
que’ terreni , ove l’acqua di cifterna ec. , non 
manca , le irrigazioni si fanno , secondo il bi- 
sogno, cioè un giorno sì, e l’altro no; e do* 
ve l’ acqua si desidera , cresciute le piante ad 
una data grandezza , si fanno senz’ irrigamen- 
to , vegetare . E per avere ottima fronda , si 
lasciano ad ogni pianta tre o quattro polloni 
alla base , togliendo tutti gli altri , con' leva- 
re Je frondi vicine alla terra , che ' dicono «rt 
f uarole , e bon tor via tutti i polloncini , e 
tutti i bottoni , alla cima , ne* quali si racchiu- 
de il seme , lasciando per esso un numero de* 

ter- 
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terminato di piante , dette da semenza . La 
raccolta delle foglie si £* , quando sovra di es- 
se si veggono delle bolle gialle , lasciando le 
piante sena’ irrigazione* un giorno innanzi , e 
in giorno sereno , e a Sole alto . Dopo la pri- 
ma raccolta , tagliano il gambo maeftro , con 
lasciare i polloni serbati dal principio ; e poi 
di tempo in tempo si procede alla seconda , e 
alta terza raccolta della fronda , correndo pro- 
pizia la ftagione,, ed asciutta.-; 

§. XXXIV Le lifondi raccolte si mettono a 
lirati dentro una danza , su della paglia , e 
coperte da una manta , o sia schiavina di lana 
grossa , a cubare , chiudendo tutte le aperture. 
E quando sono interamente gìaliite ; il che av- 
viene dopo alcuni giorpt ; si tolgono* dal loro 
letto , $’ infilzano a gomitoli di spago , e si 
appendono in altra danza , perchè si asciughi- 
no , e si secchino all’ombra . E prima di ma- 
cinare siffatta fronda , la mettono al forno , cal- 
do iq modo , che un uomo vi possa dare den- 
tro , per rivoltarla spesso , e perchè non con- 
tragga il puzzo di empireumatico . Finalmente 
limolata ben bene , e plta che sia da ess>d 
©gai polvere per -lo mezzo di uno fìaccio sot- 
tile, si macina. Dopa espongono il tabacco fd 
polvere per qualche ora al crepuscolo dellai 
sera , e così carico di umido , che dà ad esso 
il colore, si ’ ripone o nelle scatole di legnò 
<}i abete, o pure ia vasi di argilla verniciati» 
. T. . Assir 
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Assicura poi il Sig. Orlandi ,che da una floppabì 
lat a di terra , o aia dall’ ottava parte della to- 
molata , piantata a tabacco irrigatorio , si han- 
no a un dì presso rotola ioo di fronda y che 
venduta alla ragione di grani il rotolo, so- 
no ducati 30 . Da’ quali poi si debbono sottrar- 
re tutte le spese , cioè di fìtto. , di coltivazio- 
ne , d’irrigamento ,ec. E si accresce, il guada- 
gno quasi d’un terzo di più , con ridurre la 
fronda in polvere . Di fotti- un rotolo di foglia 
di tabacco , eh’ -è flato irrigato , dà once so 
di polvere , o sia di tabacco. ; cioè di così det- 
to di punta., on.ee d ; once io di mezzani , e 
once 4 di colacchia „ Le once 6 di punta, si 
vendono g^ani ao ; le io di mezzani , grani 
1 6, e le 4 di colaccì\ia , grani 6 : in tutto gra- 
ni 4<2 . Il miglior tabacco si fa in Giuliano 
in Pulsano, in Franqavilla, e in. Marugi ; ne' 
quali paesi una libbra di tabacco di punta y 
ancor fresco , si vende fino a carlini so ; a 
di tabacco ftagionato per alcuni anni , il prez- 
zo arriva a carlini 30 . 1 Leccesi coltivano spe- 
zialmente il cattaro, eh’ è più, ricercato ; e del- 
la siviglia , eh’ è più dolce, e, più colorita se. 
ne coltiva meno ; fornendo, le altre specie l’ac- 
Gupazione de’ dilettanti . Il tabacco poi , le cuà 
piante hanno vegetato in secco. y si preferisca 
all’altro nella qualità. ' j , , • , 

§. XXXV I Leccesi, diftìnguqno cinque morÀ 

bi nelle piange del t&b^pco i e sona 1^. 
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© sia la ruggine, che fa arrossire e aggrinza- 
re le frondi ; la pinta , che le tinge di mac- 
chiette rosse; la tala , che arrefta per qualche , 
tempo la vegetazione , e che poi si ripiglia con 
vigore f andando la pianta immune dalla russ^ 
e dalla pinta ; la tigna nera r che fa annerire 
il gambo, rendendolo come tisico ; e in fine 
la bianca , che rende le foglie inferiori bian- 
che , e poco polpute . Alla prima malattia prov- 
vedono con isradicare , e con buttare via le 
piante infette . Alla seòonda occorrono , con 
levare le foglie tinte, e con fare digiunare 
piante, che dopo brieve tempo si rinvqftono . 
Alla terza non occorre rimedio.. Alla quarta, 
si fa uso dello sradicamento; benché alcuni più 
accorti taglino il furto delle piante fino alla 
metà , quoprendo la sezione con terra , che 
viene softénuta da una pezza di tela j ligata con 
■filo ; e in tal guisa quelle piante ripullulano alla 
base ; e alla quinta in fine cón farle digiunare , 
Sospendendo perqualche tCmpò la irrigazióne ; e 
spargendo su le fógjie dell’alena perchè Turni- 
do‘ soverchio venisse assortito dalla medesima. 
Fa meraviglia , che il Sig. Orlandi non faqcia 
menzione alcuna dell’ orobanche ì 'o sia necci } che 
nelle altre provincia fa ftrage del tabaccò.' & 


Tom. V. I por 

* 


Digitized by Google 


vegga Voi: IV , pag. 17T di quejt upcra . 
io ho saputo da Religiqsi'Leccesi , che la »y- 
cd , detta sporchia , si manifèfta pure, ma non 
reca alcun danno . E quanto alla tigna fiera , 
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potrebbero i Leccesi visitare le radici delle 
piante inferme , e trovato ivi il verme coedi- 
tore , ammazzarlo . Moltissime piante di tabacfo 
io ho fatto salvare per mezzo di tale rimedio. 

§. XXXNfl Ma ecco le particolari mie os- 
servazioni su la coltivazione , e su la fattura , 
e su la conservazione de! tabacco t II semenza-r 
jo del tabacco sia lungo , sia corto , o si deb- 
be fare tra il Febbrajo e *1 Marzo , ne’ vasi 
di qualunque materia , come di vinchi , di ta- 
vole , di creta ec. , per tenerli al coverto nel- 
la notte ; o pure in un angolo dell’ orto , ri- 
parato dal borea, con cuoprire le piantoline, 
durante la notte . Alcuni per avere piantoline 
più perfette, le trasportano in altro suolo, eoa 
metterle a maggiore diftanza , che nel semen- 
£ajo . Secondariamente , io ho osservato, che 
ottima cosa sia mettere nelle fosse del calcinac- 
cio mifto col letame ; perciocché ove abbonda 
la terra calcaria , ivi il tabacco riesce più spi- 
ritoso , e contiene molto alitali . In terzo luogo y 
chi lascia nelle piante le sole foglie sino al 
numero di dieci , togliendo tutti i polloni , o 
rampolli , ottiene tabacco di ottima qualità , e 
palloso assai , benché la quantità sia minore di 
quella , che si ottiene dalle piante , alle quali 
si lasciano polloni tre o quattro . la quarto 
luogo , la bontà del tabacco in polvere , di- 
pende dalla fermentazione delle foglie , le qua- 
li non debbono mai riscaldarsi ia modo , che 

co- 
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comincino ad ammuffire ; quindi si vogliono 
spandere sovente , per farle asciugare . Quinto, 
il tabacco dopo 1% 'macina è bene fargli pren- 
dere il sereno notturno,, e così umidetto ripor- 
lo o nelle scatole ben calcato , o pure ne’ vasi 
di creta, ma senza vernice ; perciocché si è 
conosciuto , che la calce di piombo , ct\e ha 
luogo nelle vernici , può produrre \ piò gra- 
vi sconcerti nell’ economia animale ( Maniera 
di cufiodire il tabacco da naso «c. nel Magaz. 
.Georg. Voi. J, an. 1783 ). E si dica lo (les- 
so delle tabacchiere foderate ;<|el metallo, accen- 
nato. E seflo in fine , che i vasi dei tabacco 
si debbono tenere lontani da quale si voglia 
aoftanza odorosa , che altera le qualità del me- 
desimo , Non così delle softanze , che spirano 
puzzo , essendosi sperimentato , che i letami , 
dentro a’quali alcuni mettono i vasi di tabac- 
co per farlo maturare prefto, non alterano af- 
fatto le qualità del medesimo . E quanto alla 
longevità , o sia vecchiezza, da dare allo fles- 
so , il miglior mezzo è quello di farlo bollire 
«atro vaso di vetro senza turacciolo , con so- 
spendere ad un baffone il vaso di tabacco , che 
non dee toccare la caldaia piena di acqua, che 
si farà bollire . E si avverta a mettere il det- 
to vaso nell’ acqua quando é fredda , perchè 
nell’ acqua calda si frangerebbe . In tal mo- 
do il tabacco di un anno aoquifta l’età di 
.fnRi diesi it l migliori tabacchi ia polvere di 

Ti 1 * V ’ Ter- 
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'-Terra di lavoro , che per lo più si fabbricano 
Ct>ii la frónda lunga , e che si avvicinano alla 
nigriglia di Spagna; sono que ? di Caserta, di 
-Cajazzo , di Palma, di Nola, di Ladro, e di 
Teano : del Frineipato citra sono que’ di Oglia- 
ftro , di Vatolla di Evdi , e delH Gioì: del- 
la Basilicata que’ di Potenza , di Avigliano, 
-di Calvello, di Biienza,*e di Senise : e della 
Terra di Bari que’ di Cassano, di S. Eramo , 
e di Bari: i quali tabacchi ; che a differenza 
di quelli di Lecce , della Campania , e per la 
maggior parte della Terra di Bari , sono di 
■fronda corta; si coltivano, e si fabbricano da* 
Frati Mendicanti. Essi ,* e spezialmente i Cap- 
puccini della Campania fanno ottimo rapè con 
la fronda lunga . E per chi volesse dare al ta- 
bacco in polvere il color di s ivi glia , bafìerù 
inumidirlo con olio di mandorla amara. 

§. XXXVII Ma passiamo alla regoliti a , det- 
ta dal Linneo glycyrrhiza glabra , necessaria 
«Ile arti,- e al commercio. Quefta pianta, che 
nasce spontanea nella Basilicata , verso il Ma- 
re Jonio , cioè ne’ Feudi di Policoro , di S.Ba- 
silio ec. , come pure nella Calabria citra , ‘e 
spezialmente in Cassano, in Cori'gliano, in Ros- 
sano , e in Altomonte’ ) , Jha le foglie , è H fufto 
viscoso , che si attaccano alle mani . Que’ Po- 
poli formano scope de’ frifti , che $’ innalzano 
come la canape ; e tali scope sórtoMèoiitraric 
»’ pulci . Ma la virtù fra aeiffe radici . Circa 

al 
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al declinare dei mese di Novembre si scavano 
le radici , che tagliate in più pezzi con man- 
na ja , si mettono ne’grossi tini di acqua,: ind» 
si ftritolano sotto alle, macine verticali non 
dissimili da quelle de’trappeti ^apipresso si bol- 
lono entro a’ calderoni , chiusi nelle fornaci ; 
dopo si mettono nelle gabbie di giunchi. v si- 
mili a quelle per le olive , e sotto al torchip 
si spremono , mettendo il succo nelle conche 
di rame , che sono grandi , e larghe , con far- 
lo bollire sino al condensamento . Dopo cheii 
succo è ri Tiretto , sopì a tavole consperse di 
cenere , s’ impatta con le mani unte di olia, 
perchè la palla non si attacchi alle dita , e a 
roano a mano si formano delle pugiie , come 
si pratica col cioccolato i quando le pugiie h 
sono ben riftrette , si ripongono nelle casse; di 
legno , alternandó » filari con le foglie di fc al- 
loro. In fine si vendono e in Taranto ,, e, in 
quelle vicinanze agl’ Inglesi , ed a’ Francesi fino 
a ducati 25 , ed ancor più, il cantajo : i qua- 
li, popoli si servono della regoli zia noh solo 
per uso della Medicina, come presso di Noi; 
ma altresì per dare il luftro a’ panni , e per 
mangiarne anche porzione, che in Londra spe- 
zialmente si suole unire al zucchero , forman- 
do de’ paftel , che messi in bocca , fanno spu- 
tacchiare, purgando la voce* In oltre si fa uso 
della regolizia nella tosse , nella "fiocaggine , 
sella ritardata espettorazione , nella nefritide, 

1 3 «el- 
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nella ftranguria , e nell’ escoriazione delle fan* 
ci . Gli scavatori hanno grani 15 a cantajo di 
radici; ed agii altri lavoranti ; che sono tutti 
Calabresi; si danno carlini 1 al fciorho , unó 
ftoppéllo di legumi ; e un rotolo di sale al me* 
se , con altrettanto di olio . Dopo S. Antonio 
di Padua , o sia dopo i 1 3 di Giugno finisce 
l’opera della regòlizia. Non prima di anni due 
si torna a scavare le ràdici nel fondo medesi- 
ffio, e intanto ogni anno si scassi nuovo ter- 
reno * Il padrone poi ; che impiega il suo da- 
flajo per simile fattura ; guadagna il 100 per 
100, ed ancor più, secohdo le richiefte della 
regòlizia . 

§• XXXVIII Delia saisola ragionando , det- 
ta dal Linneo saisola sativa , avvertiamo , eh’ 
essa è nativa di varj luoghi marittimi della 
^Spagnai é si coltiva purè ne’ Régni di Valen- 
za , di Murcia , di Granata ; è ih Alicante 1 
La migliore è quella detta di Bar illa 1 Nella 
Linguadocà poi è riella Sicilia apparecchiano là 
soda dalla pianta spontanea ; sàisola soda del 
Linneo * La sòda Siciliana si vende ih Napoli 
fino a’ due. 1 o il cafitajo . Nè mancano nelle 
«olire marine , spezialmente verso il Ionio ; la 
sàisola Kali , e la Salicorriià herbacea , è la 
fruticosa , detta volgarmente salsugginè ; è 
sai so Ila, ma abbondano di sale marino più ché 
di alitali. In fatti da rotola io di sdlicótntè 
fruticosa ( salsuggine) secca , e bruciata , ho ca- 
vato 
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irato ììbb. à. di sai marino , e solo once 3 <11' 
kàli , o sia soda; Ma volendo coltivare siffat- 
ta piantarsi proccuri la semenza dalla Spagna* 
e si sparga dopo le debite arature, ne’ terreni’ 
Vicino al nlaré, è che siedo atti ad alimentare 
Ì1 frumento . Si purgi poi il campo dalle erbe 
firàniere; Quando Terbi Comincia a divenir 
gialla j 0 rossa , avendo portato a maturità il 
seme, si falcia, si fa seccare sulTaja, e poi 
ìigata in fascj si brucia , senza che la fiamma 
5 ’ innalzi, in una fossa a bella porta scavata. 
Le ceneri, che si fanno dure come pietra, 
formano la soda , che suole avere diversi co- 
lati . Il migliore però è il grigio-nereggiante, 
che inclina all’ azzurro. La soda dee essere 
molto pesante j non dee spirare odore , e ’l sud 
sapore dee èssere salso , siccotne è appunto 
quella di Alicante; Secóndo il fraii-Moni , la 
soda di Alicante dà per ógni libbra fino ad 
once 5 di carbonato criftalliztàto ; qtiattdo chef 
la soda detta di Vàrac dà sole once Q, di car- 
bonato per ciascuna libbra . E vólendo fare la 
Soda artificiale , si mescolino con libb. £ di 
fhtìriatò di soda libb. 6 di ceneri di legna , 0 
di torba , libb; 4 Hi sabbia , ed una libb; di 
residuo di ceneri di legtìa liscivato t Quefto 
mescugiiò ridotto in parta per mezzo delTac- 
Qua , si fi seccare al vento , e al sole , t dopo 
Si fà léggierrtiente arroventare ; finalmente sd 
Vi aggiUgrtèrai Un poco dì iterò , là soda ac** 
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quifterà il colore di quella di commercio. Fri 
i,vàrj Scrittori, Moriteti Marcorelle , e Ro- 
t >elle hanno provato, che 1’ aitali minerale esi- 
fte hella pianta flessa * e che trovandosi nellà 
soda molto sai marino, la combuflione potreb- 
be decomporre il secondo , accrescendo la 
quantità della prima , non solo per 1’ uso no- 
tissimo delle ve tri ere ; ma altresì per formarne 
sapone; per uso de’ Tintori, che per mezzo 
di essa ravvivano, e issano i colori , e per 
uso della Medicina; avendosi il sai di sodi 
come aperiente , deoftruente , sciogliente , anta- 
cido, e diuretico. 

§. XXXÌX Finalmente le piante, che offro- 
no il perfetto sapone, sono la così detta sapo ■» 
varia , la gypsophilà (ìruthium , la lychuis cal - 
ceJonica , e il fapindus saponaria . La prima * 
detta dal Linneo saponaria officinali , è uni 
pianta comune di tutti i luoghi incolti : la sua 
radice è cilindrica , grossa come il dito migno- 
lo , articolata , ramosa nella parte superiore * 
e fuori rossa, e bianca al di dentro. Non ha 
alcun odore, e*l suo sapore é alquanto dolcie. 
Il decotto della radice agitato don una spatola* 
fa Schiuma , come il sapone , e serve a pulire 
i panni sporchi da grasso . E quella flessa pro- 
prietà s’incontra nella radice prima pettata, e 
poi messa nell’acqua entro a tela , della gypso - 
phila Jlruthium , pianta , che vegeta nella Spa* 
gna , e la cui radice è legnosa, crassa, e ru- 
gosa 
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jgosa al di fuori; non che ne’fiori della ìycnnis 
calceclonica ; e finalmente ne’ frutti del sapin - 
Hus saponaria. L’arte peto si serve per im- 
biancare de’ saponi , fatti con poca spesa . Fli* 
nio ( Lib. XXVIII, cap. la ) ricorda il sapo- 
ne fatto con sevo , e con ceneri . Nè recente 
è il modo di fare il sapone con l’alkali di 
qualunque natura, è con le softanze pingui, 
tanto animali , che vegetabili, li a’ tempi no- 
'■ Uri si fabbrica anche il sapone con le softanzè 
acide, e con l’oliò. 

C A P O VII 

La vigna . Della vite , e c Iella cttYa , che si 
Aebbe avere di essa Jìtio alla vendemmia . 

% 

§. XL O’ Intènde per vigna un campo coìti- 
ci vate a’ viti piantate per ordine, con 
poco intervallo dall* una alfakra^ Se poi la 
diftanza è maggiore, da potervi seminare qua- 
’ le si voglia cosa nello spazio intermedio , si 
ò'niarha da noi arbujìo ; senza dir nulla della 
pergola , e delle altre disposizioni , che si pos- 
sono dare alle viti . In genere la vite non 
alligna che ne’ luoghi porti fra il grado 30 e 
il 50 di latitudine, non vegetando ove il cal- 
do è soverchio , ed ove grande è il freddo ; e 
benché anni il clima tèmperato fra 1’ umido e 
1 asciutto , purè le nuoce più la gran piog- 
gia, 
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feia , che il seccore. Quindi l’Asia è proprii* 
mente la patria della vite: , e di là fu per la 
prima volta trasportata nell’ Europa j e i Ferii* 
cj , i quali dapprima viaggiarono intorno a tut* 
te le colie del mediterraneo j là portarono nel- 
le isole, é nella tèrra ferma. Si vuole però che 
ài tempo di Ornerò la vite crescesse spontanei 
ftella Sicilia , e cori molta probabilità , anche 
nel Vicino continente. Dalla noftra Italia, ove 
si moltiplicò grandemente, e ove si videro ce- 
lebri vini, de’ quali sotto a i Cesari si nume* 
ravano 8ó sorte differenti } passò nella Gallià 
Narbonese, e con l’andar del tempo in tutti 
là Francia , e filialmente anche sii le rive del 
Renò , della Mosella , del Neker , e iti altre 
provinCie dell’ Alemagna » À’ tempi d’ Augufto 
non si Vantavano nelle tavole de’ Grandi Ohe 
vini italiani ; nè altri vini , dice Plinio ( Lib. 
XII) si usavano, e si lodavano a* tempi di Tifò* 

' $ di Trajano ; è se i Romani si ivvàlsèro de* 
vini greci di Coo , di Chio , di Lesbo j ec. ciò 
noti fu per la squisitezià di essi , ma bensì per 
provvedere alla gran popolazione di Roma $ è 
pèrehè eoftava meno il trasportare vini per 
mare dall’Arcipelago, che per terrà da molti 
luoghi dell’ Italia . La quale è nel possesso dì 
vini filmatissimi fin da’tempi immemorabili j e lo 
sarebbe anche oggi , Se l’epoca di Luigi XIV 
Re di Francia non fosse ftàta veramente fatale 
e ingiuriosa a’ vini italiani , non che all’ erario 

del- 
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lìdia Italia flessa (Vedi Carlo Dolina delle ri- 
voluzioni d' Italia, ec. ). 

§. XLI Perchè la vite , malgrado 1* abbon- 
danza di pampini , o di foglie y traspira poco 
timore, seéondo le speriehze del Sig. Hales 
( Statica de' vegetabili c. 2 ec. ) e del Guet - 
tard , che ha trovato che succeda lo ftesso 
à tutte le piante j che producono frutto sugoso 
e pingue ; perciò può essa vivere anche ccn 
trarre poco alimento dalla terra ; vegetando 
non solo in terreni Aerili , ma eziandio tra i 
rottami di fabbriche , e in mezzo a* nudi sas- 
si . Gli antichi , cominciando da Teofrajio , per 
le vigne volevano suolo leggiero e sciolto , e 
jgeneralmente insegnavano , che la terra fosse 
più calda che fredda, più asciutta che umida, 
più rara che densa. In fatti confìa dalle spe- 
ranze, che il terréno pingue dà vino Crudo 
e grosso; il magro dà vino debole e fiacco; 
fe’l terreno argilloso non dà nessun vino , per- 
chè in esso le radici delle viti non si eftendono, 
anzi vi recano soffogate ; t per lo contrario 
la terra ghiaiosa , dà vino soave ; la sabbiosa , 
presi in senso labgOj il dà piacévole j t i 
rottami di sassi sciolti danno vino generoso e 
squisito . Per lo che ove mancasse la natura , 
si potrà supplire con l’arte, mescolando le ter- 
re più idonee per là buòna vegetazione di pian- 
ta sì utile. Con quattro parti di terreno areno- 
to i con tre di terreno calcareo , e con una di 

ar- 
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Argilla si compone il miglior fondo per le Vi* 
ti. L’argilla tempera l’avidità delle parti sab* 
biose, e delle calcaree; l’arena permette alle 
radici tutta l’espansione; e la porzion calcari» 
somminiftra il carbonio , di cui abbondale che 
è necessario a tutti i vegetabili . Il P. 1 VL del- 
la- Valle ( Osservazione sul modo di migliora - 
re i vini d' Italia , ec. Ven. 1781 ) si riftin- 
ge alle due terre calcaria-* e argillosa ; le qua* 
li pure ballar possono all’uopo. Il Sig. Tillet 
osservò , che il renischio sia ottimo a tener 
sano per le viti il terreno pingue, l’argilloso* 
ec. ; e ’l P. Landi , Religioso del mio Ordine* 
per correggere i difetti del suolo argilloso nunz- 
io vano , oltre alle sabbie, dice, che si potreb- 
bero adoperare anche i rottami delle fabbriche, 
i calcinaecj , e simili altre cose, .che disgre- 
gano la forte unione della terra, dimagrandola 
alquanto di quella grassezza , o per dir meglio* 
rendendola più vibrante , e spiritosa , e meno 
frigida a cagione del calor del sole , che vi 
s’ introduce , e conserva ( Dissertazione sopra 
il quesito , se vi sieno mezzi opportuni di mi- 
gliorare i vini Mdntovani , ec. coronata dalla 
K. A. di Mantova nel 1779). I vitti di Bor- 
gogna , malgrado il fondo argilloso di quella 
regione, riconoscono la loro bontà dal mescu- 
glio delle terre diverse. Ciò pollo, si condan- 
ni per sempre la pratica d’ ingrassare le viti * 
delle quali il naturale , eì più utile concio so-» 

no 
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no il fimo de* polli , e de’ piccioni , le vi- 
nacce, le ceneri de’ sermenti ec. , e dopo di 
è$se le spazzature, e qualche porzione di ter- 
•re* migliore , ove là vite soffrisse molta penu- 
ria. In Giallac , dice Oliviero de Serres , coìr 
pubblico decreto è proibito il letame , per tv- 
more , che i loro vini bianchi non perdano la 
propria riputazione. Nè luoghi poi, dove si 
pratica il contrario , sagrificano la qualità del 
vino alla quantità . Alle pergole poi , e al-r 
le altre viti , c f he' debbono dare uve d<1 man- 
giare, le quali è bene, che sieno grasse, gio- 
va il concime a suo tempo . In oltre si dee 
-badare al fondo delle terfe ; perciocché, Sicco- 
me osservarono anche gli antichi , il vino rie- 
sce* pingue , se lo ftrato inferiore sta cretoso ; 
e per l’oppositò vien es$o piccante, se. lo ftra- 
to sia argilloso. Così osserviàm noi "che i ; mone- 
ti calcarei, anche correndo tempo asciutto*, 
sono circondati d’aria umida, e di nebbie, e 
su di essi piòve assai più che su di altri sas- 
si. E quanto all’ esposi zion del luogo ; alcuni 
preferiscono iMevante, altri vogliono il per- 
fetto mezzogiorno; ed evvi anche chi loda H 
borea , coihe* Quello , in cui le viti sono piè 
fertili. Cotumel la esorta di piantare le viti 
«spofte al' mezzodì ne’ luoghi freddi ; all’orien- 
te no’ luoghi édldì'f e al ponente , se- il luogo 
ivada soggetto al freddo di primavera, che che 
-p« dica 'Virgilio in contràrio . Noi però affep- 
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usiamo con Plinto ( Lib. XVII , c. a ) che in 
quanto all’ aspetto da dare alle viti non si può 
ftabilire una regola generale e collante ; ma 
che il coltivatore si debba adattare al clima , 
e al terreno. In fatti non si è ancora l?en de- 
terminato qual debba essere la temperatura dell* 
atmosfera per concuocere le uve, e per ren- 
dere i vini longèvi: la qual temperatura torna 
assai di rado . Narra Plinio , che sotto il Con- 
solato di L. Opimio ebbesi quella temperatura 
.di aria, che dicono cottura a cagion del ca- 
lore del sole, per cui i vini allora fatti du-, 
rarono anche dopo due secoli , Lo flesso av- 
venne alcuni anni addietro nell’ Ungheria, deh 
.ve i yini ordinari degli altri tempi, riusciro- 
no come i più scelti. E conchiudiamo con di- 
re col proverbio, che jBarco ama i colli , -e 
quelli principalmente , a’ piedi de’ quali scorro- 
no acque, che co’ loro vapori offrono alle viti 
buono alimento ; e in mancanza delle colline, 
si contenta pure delle terre bianche, delle te- 
nere, delle rare, e porose, ancorché grasse, 
delle friabili , e di tutte quelle, nelle quali si 
trovano ciottoli: tali sono le vigne le più ac- 
creditate di Europa. Anche le terre de’ Vulca- 
ni eftinti sono ottime per le viti , In fatti le 
uve, che si hanno dalle falde del Vesuvio , sq- 
no dilicatissime , e il vino, detto lagrima , del- 
la flessa contrada., è riputato fra i migliori dtf 
Regno . E li dica lo flesso del vino del Mo*r_ 
-srfl# 
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te di Procida , e degli altri monti , ne* quali 
5’ incontrano softanze vulcanizzate , come in 
Rionero, in Ripacandida, e in tutti i paesi 
intorno alla base del monte Vulture. Anche i 
vini del Tockai nell* Ungheria si formano da 
viti piantate su fondo vulcanico, 

§. XL 1 I Si dubita, dice il cel, Davanzali 
( Coltivazione toscana ec. nelle sue operette , 
Livorno 1779 ), se sia meglio la vigna, o la 
pancata, che si dice a due, o a più anguillaia 
dì viti polii l’uno vicino all’altro ; e che C0J> 
risponde alla uoftra voce 4 rbufio . La vigna , 
soggiugne il lodato tutore , fa. vino migliore * 
la pancata, 1’ ai busfello, il broncone, p la 
pergola ne fanno più ; e poiché ja vite desiar 
dera di andare alta, e così andando nelle pan- 
cate , nella pergola , ec. genera assai , pja s 'in- 
fiacchisce, e vive poco; dove tenuta bassa 
nella vigna intozza, divien gagliarda, fa otti- 
mo vino , |>.e nch * minor oùantità , . e. vive 
molto. I| Rflz ier vorrebbe sa quefto argomen- 
to, c^e s’interrogassero 1 vignaiuoli, se abbi .in 
Tatto gli opportuni sperimenti per assic^rSii» 
-che fi metodo da essi prescelto sia il pi^cppp 
Forme alle circoftanze "del l 01 " 0 paese ; e gfi 
antichi aveano per principio , che la y)te jd 
dovea «pepe alta ne’fondf unjjdi , e ove j à;- 
mosfe^lbsse' placida ; | jpep lo sontrarfo. ha^- 
sa né* fpnm asciutti , tropp.o soleggiati , e,’oye 
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te non reca molto vantaggio Tumido, e quau,-? 
to ad essa è utile la ventilazione , e il calor 
moderato, tanto le nuoce il soverchio ( Trat- 
tato della coltivazione delle viti . di Gio : Vit. 
Soderirii ) . Un moderno Scrittore disapprova 
l’uso di tenere le viti eftrem^mente ba^se^ co- 
me si pratica fra noi nella provincia di Bari, 
•perchè la vite è capace di per se flessa di ac- 
quiftare grossezza- e lunghezza prodigiosa, es- 
sendo gli alberi i,%uoi naturali softegni t e ad- 
duce le autorità, di Stradone e di Plinio , as- 
sicurando il prìtncf che a suo tenjpo nella Mau^ 
litania due ubpaini' potevano appena abbraccia- 
re una vite j e ’T secondo , che avea esso co* 
proprj‘ J o6chi veduto nella Città di Populonia 
olla fiatila di GtòVe di grandezza naturale, ca- 
vata <fc( un sol tfòrffcó di vite ( Nel Magazz. 
georg. Voi. i p. ) , II spftegdo , dicono 
'molti Autori, fra? eguali , il Sig. Barfolini ( Bac - 
Itti iif Boemia\ ditirambo ec. ) appartiene a* 
paesi' ^ifreddi , né* qqali la vite ha bisogno di 
godere tutto il calore del Sole , naturalmente 
•■debole . 5 Ma ne’climi caldi- e ia terra , e Le uve 
Tiàhnò bisogno di essere difese dalla forza d§* 
stìoT raggj , che Le eslccherebbe troppo , pro- 
Imfòvendo la evapóiàjiòne . E in quànto alle di- 
^plizjòni "da d^rè alle viti , io esortefei L Pro- 
'pbietarj , ché 1 djreJS'd Zolline , in esse si formas- 
^éfe'le' sdgr» à pféìeVehzi di. quale si voglia 
Radura , J, tfw ^drvHr ! debbe per gli grahi, e pet ; 
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gli legumi ; e colline , non si trovando , come 
nella noftra Puglia,- che si formino degli ae- 
bujìi , cominciando dal mescolamento delle di* 
verse terre conface voli alle viti , e con osser- 
vare le altre regole dell’ arte Io, non* apprc*» 
vero mai il sistema de’ Salernetani e di altri 
popoli , che possedendo colli bellissimi , non 
si curano di piantare in essi delle vigne; ma 
cuopron.o di arbujli i piani , rubando , per dir 
così , il, terreno a Cerere , clje m,al esilierebbe 
pe’ luoghi di Bacco . 

§. XLIII Le viti si possono, piantare o a 
fosse ) o a palo . Si piantano nel primo modo, 
quando entro a fosse scavate con la zappa,, 
larghe palmi a, lunghe, 3, o 4, e profonde 
palmi, 4, o più assai * secondo i, luoghi , si si- 
tuano i magliuoli in modo, che più occhj, o 
nodi di es,$i reftino interrati ; e si piantano a 
palo, quando entro a, buco fa*to con succhio 
lungo palmi 5,0 più , s’introduce per lo med- 
ito d’ una forchetta dj ferro , lunga palmi 5 , il 
magliuolo ; empiendo nell’ ultimo, di terriccio , 
qwer,Q humus , e la fossa e ’l bupo. Nelle vi- 
gne le djftanze intermedie fra una vite e 1’ al- 
tra sonp in, molti Ijqogbi, di polrqi 4, 0 piu,, 
o meno,; e negli qrbujli l’ intervallo giugne fi- 
no a pàliqi no, come in. Terra di. lavoro , co- 
minciando da palmi io, in 15 come si pratica 
in Salerno, Nelle nofi^e provincie si, piantano 
le viti a fofse : i tenute prima aperto all’aria, 
• ", £qro. f, ' ' £ e al 
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V al sole per qualche' settimana , dai mese di 
Novembre fino a tutto Gennaio j e si piantanp 
"anche a palo , spezialmente nelle montagne . 
Nella Provincia eli Lecce , come iiì IVIanduria 
ec. si pratica lo flesso, trattandosi di terre pri- 
ye di sassi ; perciocché ne’ fondi pietrosi , q 
^tielle -rapi , vi bisogna per necessità * il fos?o. 
E fin da’ tempi antichi in Siracusa, e ne’ suoi 
contorni, siccome anche in Messina, in Paler- 
mo, e in tutto il Vallo di Noto le yiti Ripian- 
tano a palo , eh’ è lungo palmi 3 e mezzo , 
alla dìftànza di palmi 4, e un terzo tra un or- 
dine e l’altro. Il Sig. Arcidiacono de Lvcre- 
tiis , che tanto in Sansevero sua patria, quan- 
to in altri luoghi della Puglia piana , ha intro- 
dotto la piantagione delle viti a palo , ha os- 
servato ( Della piantagione delle viti èc. L et- 
*tere due, Nap. 1791 ), che un Uòmo nello 
^spazio di un giorno a llento pianta 4 fosse in 
terreno forte magliuoli < 5 ; e in terra leggiera, 
magliuoli ao ; e per lo contrario un uomo ar- 
riva in una giornata, à piantare a paio m*- 
^liuoli 50 in terrà forte j* e sopra a magliuoli 
’floo nella terra leggiera. Non v’ha alcun dub- 
bio, che grande sia- il risparmio dellè spèse, in 
piantando le viti a palo . E la produzione dèi 
frutto , che si ha nell’ anno secondo ^ benché 
in picciola quantità , e la durata delle viti non 
sono inferiori a quelle piantate a fosse . 

§. XLIV In qualunque modo la vite si pian- 
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ti , bisogna badar molto alla scelta de 1 magliuo- 
li . Lascia nel potare, dice il D avanzati , il 
primo buon tralcio per capo ; 1*. altro,, che se- 
gue , cogli per magliuolo, s’ egli è vegnente, 
e senza $imettiticcj d’ altri tralciuzzi su per 
gli occhj » altrimenti lascialo * In oltre promet- 
te esser fecondo quel magliuolo, che ha i 
nodi fìtti assai , 'e gli occhj . ben rilevati * per* 
ciocché quando gii occhi sono bassi, e adercrv* - 
ti al tronca, si svolgono per lo più in para* 
pani . In terzo luogo , bisogna vedere se le, vi- 
ti , donde i tralci si prendono.,, sieno; di per- 
fetta età, come di anni 15 in ao ; se sieno 
fertili, e pronte a maturare il frutto y e se 
dieno. buon vino : con avvertire che non. balìa 
una vendemmia sala per ben giudicale del pre- 
dio d’ una madre-vite; ma è necessario, come 
«sorta pure ColumeJlu , di osservarne la fecon- 
dità y e la bontà per più anni In ultimo , i 
magliuoli si scelgano quando, si potano le vi- 
ci, -e si ricuoprano tofto di terreno, lasciando 
uU’aria gemme 3-0 4, 0 più, in luogo umi- 
-detto, e opaco, e ivi reftino,' fino al tempo 
della piantagione . La quale si fa nel modo , 

«he segue. In terreno., bene smosso dalla vanga, 
dalla zappa , o dall’. aratro in. autunno, erpi-/ 
jcato, e uguagliato a perfezione, e libero da 
•fotte, le erbe spontanee -fino alle ultime barbe, 

« in ispecie dal denticidi cane Y dal cocomero 
selvatico , ec., esgombro, .pruscijpvlmcnte di s 
* .1 K a„ • tut- 
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tytte le vecchie radici , le quali se fanno male 
a tutti i seminati , recano nucumento maggiore 
alle viti ; si scavino nel Dicembre , o circa quel 
tempo , le fosse dittanti l’ una dall’altra palmi a 
o 3 per le vigne , e fino a palmi <24 per gli 
arbujii , a cagion della seminatura da farvi , e 
si tirino tutte le fosse per linea diagonale, che 
qonvien prima diftinguere , acciocché per tutù 
’ t lati il sole e l’aria possano liberamente da- 
minare le yiti . E quanto alla profondità delle 
fosse , se è vero, siccome è verissimo ciò, che 
Avverte il noftro italiano Sodttini , e dcpo di 
ìui il Dnhamel , che le radici a più piani pre- 
giudicano le piante, 'e i frutti di esse, nuo- 
cendo l’un piano all’altro., per la diversità 
de’ sughi più o meno crudi ; noi faremo le no- 
stre fosse profonde due palmi in circa , e i* 
esse metteremo i magliuoli , coprendo di quel- 
la miftura di terra sabbiosa, argillosa, e cal- 
care. ( se pur il luogo io richiede ) , un nodo , 
o due di essi ben puliti e nettati col ferro di 
tutto il giro eterno; e io tal guisa avremo da 
que’ nodi schiericati di ogni sorta radici , per- 
pendicolari , obblique, e orizzontali : le quali 
di quel sottile umore, che dagl'influssi deli’a- 
derence atmosfera vien elaborato nella superfi- 
cie del retrepo , le viti nutrendo , daranno a 
noi ottimo liquore . Nel fondo poi delle bu- 
che , se le viti servir debbono per arbufii^t ; he 
gì formano per lo più ne’puai , esorto a met- 
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lèrC dè* sassi di mediocre grandezza $ e se le 
♦iti servir debbono per vigne , badar possono 
le foglie di altri alberi) le vinacce, e cose si** 
Alili, senz’ escludere i piccoli sassi, e la ghia* 
ja 5 perciocché nell’ uno , e nell* altro caso pio* 
va mohissitno il tener soffice e asciutto il letto 
de’ bambini magliuoli . Perchè numei osissime 
Sono le varietà dell’ uva , ciascuna delle quali * 
secondo i varj paesi , ha sortito differente vo<» 
caboto ; perciò inutile , e anche impossibil co* 
sa con Virgilio dimando di tutte qui ramttoe* 
inorarle $ solo avvertiamo t coloni in primo 
luogo di moltiplicare quelle viti , che avranno 
Sperimentate , e trovate della miglior qualità | 
« che più convengono a’ propri terreni . Ad 
esempio degli antichi , distinguiamo ancor Noi 
le uve per la mensa , le uve da serbare e fre* 
sche) ed appassite; e de uve da trarre vino 4 
Le uve buone a mangiare sono la mancarti la * 
detta apiana dagli antichi » dalle api * e dalle 
mosche, che l’ insidiano 5 e il muscartllone + 
più grosso di acino ; la catalawsca \ la falan* 
thina ; l 'ava rasai la sàngintlla di buccia dii* 
ra ; essendo lodatissima quella di Salerno $ il 
zibiba\ V ava tojìola , detta dagli antichi dura- 
teina , dall’acino duro, e uva fertsilis y perchè 
si serbava nell’inverno^ l’ava Unita di vacc 4 y 
che Virgilio ( Gtotg. 1 . a ) dice bumajlt y per/ 
la forma dell’acino simile al capezzolo dell* 
zinna della vacca; l’uva corniola ; buorta anche 
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arsc-rbare , appellata anticamente uvae dactyli* 
des , perché 'gli acini rappresentano la forma 
delle dita ; 1* uva duraga , che Plinio nomina 
laptoraga , , e che differisce dalla duracina f 
perciocché, "secondo il lodato Antore, di essa 
parlando , praegrandibus ( aCinzj ) adhacrent 
parvi , mites , et svalutate certa ntes ; 1’ uva 
marroccó , che matura nell'inverno, e che ha 
buccia dura p e Y uva zenzota , eh* è lo (lesso 
che il piccolit de* Francesi . Le uve da serbare 
per l’inverno sono principalmente la groja i 
grossa di acino , dura di buccia , e di color 
rosso- nerò ; i’ uva S. F ranc&sco , bianca 4 e ne- 
ra ; Y uva tofiola , e 1* uvà corniola . Le uve 
da appassiremo col mezzo del fuoco , a del so- 
le, sono il zibibo ( voce àraba antichissima, 
•econdo il Mazzocchi , ed altri Autori , e sei» 
condo che ' 1 io flesso ho dimandato i noflrt 
Missionari Arabi ); di acini grossi 4 di colot* 
fulvo , e dolci; la sanginella , mancando il 
zibibo ? e una specie di uva nera , ma dolce^ 
e di acini mezzani . Le prime uvè-passc si ap- 
pellavano dagli antichi damascenae , é da’noftri 
iatalogné ; e le altre di Corinto : passulaé cò* 
rinthiacae . Le damascene , che riescono eccel- 
lenti nella Calabria citra , e particolarmente iti 
Girelle, si preparano con tuffare i grappoli nel 
Jissìo fatto ceto cenere "di sermento , e poi 
con farli seccare al sole, riparandoli dall'umi- 
do notturno' * ^ si serbano in ultimo dentro si 
.‘fi, 1 spor- 
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hpertelte per lo commercio^ Le altre meizapé 
sì fanno appassire al Sole , 0 pure nel forno 4 
è dopo si ripongono ne* bariletti» asperse di 
«equa marina. In molti paesi* pome in Gra- 
-g ria no y iaMajori ; ec le Monache hanno la 
-sofferenza di torre tutti i vinacciuoli ( volf. 
-trilli ) da dentro gli afcipi * cqn Ipetterc in 
Juogo di essi i pinocchi ; formando id ta * fW'* 
sa le uve pas.se con semi di pina i Tonalmente 
-le uve da vino sono principalmente la gliapi- 
ta, detta anticamente el Unica , o ellenica , ve- 
nuta forse dall’ Eubea , oggi Negro ponte , se- 
condo i noftri Antiquari , eh’ è di colqr hCr.9 » 
J* olivella * boti detta dalla figura dell’ oliva * 
che gli antichi dicevano oleaginéa ; essendo ne- 
ra come la gliànica ; il piede palombo A iiv& ap- 
£or nera , ma alquanto rada negli acini , i pic- 
ciuoli de’ quali rosseggiano tome i piedi de cq- 
dortibi ; la malvasia ; la muscdr-ellà ; il tbLdh 
•iurroj l 'uva aspri aia ec. delia quale 
varietà di uva bianca, si . fa il viso GfefV-, Mi 
fcuoria parte neìk Campania, conosciuto» . sot^to 
al nome di asprinio di Averta : 1 Latini fra 
quali Plinio ( Lvb. XIV * c. ft )♦ davànq ; fi 
primo luogo alfe uve amin.ee , perchè il vmd 
di esse duràva assai , divenendo per la vec- 
chiaia migliore ; e- delle quali cóntàvano gene* 
ri cinque $ cioè la germana minori , che resi^ 
fteva alle piogge, e alle tempere} la maggiori^ 
tfie aitìava gli alberi più che lo ftare nel baf* 
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*n.;le gemelle, così dette, perchè aveanò set»*; 
pre le uve accoppiate , e unite ; e il sapore 
delle quali era brusco , benché molto potente t 
di esse però la gemella minore era offesa dal ven* 
to Aulirò; e in fine la lanata , coverta di lanug- 
gi ne . In oltre sono ricordate dallo flesso Ao- 
tore le uve apiane , la grecala , la eugenia , ve* 
nuta in Italia da’ colli di Taormina , Città di 
Sicilia ; la sircola , detta da altri Jìacula ; la 
numisiana , ottima in Sorrento, fino al Vesti* 
vio ; la murgentina , venuta di Sicilia, e detta 
da alcuni pompeana ; la horconla , buona nella 
Campania per cibo , ed oltremodo feconda ; e 
finalmente la maerica , di acino nero , che re- 
iifteva a tutte le ingiurie dell’aria, e il cui 
vino per la vecchiaia diveniva rosso . In som- 
ma, avvertiamo- con lo flesso Plinio ( ivi ), 
che le viti sono di tante varietà , quanto sono 
I campi , dove nascono , Secondariamente esor* 
tiamo , che essendo la maggior grossézza della 
buccia indizio sicuro della lunga conservazione 
del vino; perciò nella scelta delle specie dell* 
uva , 9Ì badi a quel tanto , che si è detto , 
con tutta attenzione,. In terzo luogo, che nel • 
piantare le viti si debbano mettere vicine quei* 
le specie soltanto , «he sono omogenee ; e che 
Insiem vivendo in amicizia , «fieno ottime ove, 
e miglior vino; e per l’opposito, che si pian- 
tino separatamente , e in luoghi diflinti quelle ' 
diverse specie r che sfioriscono, e che raatura- 
> '* t . 1 no 
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lio H fratto in tempo diverso : in tal modo t 
maturando le uve in tutti e due i casi nei 
tempo desso , la vendemmia riuscirà buona , c 
wi* uva non guaderà 1* altra nel fare il vino ; 
oltre al vantaggio * . .come riflette Coltimeli « 
{ Llb. ili c. so e «i ),di avere vini d’un 
gufto particolare , e vario , e per conseguenza 
più atti a conservarsi , e. a migliorare , invec- 
chiando . Finalmente le viti bianche vegetano 
■assai bene) e godono dell* aspetto meridionale 
più .che le viti rosse * le quali in faccia al 
meriggio , soffrono aridezza ; alla quale si può 
dare qualche rimedio , lavorando il terreno 
delle viti, per renderlo men riflessivo. 

$. XLV Cuftodire la vite , dice il D&vnn* 
iati , importa più che piantarla . Quindi dopo 
di aver pofto i magliuoli a tempo asciutto nel- 
le fosse, come si è detto, pillati ben intorno, 
e spianato il divelto, non accade di far altro 
per lo. primo anno * Nel secondo poi bisogna 
lavorar il terreno , scalzare i magliuoli , tagliar 
le radici vicine alla superfìcie , acciocché le 
inferiori si rinvigoriscano,, e rincalzare in ul- 
timo i magliuoli , a* quali non si lascino eh# 
gemme due o tre , tagliando con la roncola 
tutto il redante* Nel suolo della vigna per lo 
primo anno si possono piantare melloni , zucche, 
cocomeri , ec. I vignaiuoli di Keres nell* An- 
dalusia , donde si hanno vini eccellenti , dopo 
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thè sonosi assicurati nel secondo anno che i 
magliuoli hanno pofto radice , tagliano quelli ah’ 
altezza d’ un piede, e di alquante once ;^e co- 
ti reftàr debbe per sempre la ntadtfr>vitc f che 
formando con gli anni una teftà càccia per 
tutta la sua circonferensà molti tralci 4 che di- 
fendendosi per linee obbliquc , e intrigandoti 
gii uni cori gli altri , sappi esentano la figura 
A’ uri ombrello , con difendere trisimil guisa 
dagli ardori solari il f proprid frutto-. Non dissi- 
mile da quello è il metodo ; che& sì osservi 
quanto alle viti nella oofìra provincia di Bari. 
Nel terzo anno si faccià il medesimo , e si 
poti il magliuolo , tenendolo addietro per buo- 
no piè fare; e, nel quarto anno si palino con 
pali gròssi all’ usanza , Secchi , mondi , e scor- 
ticati per 4 noti marcire , e in pùnta abbronzati; 
ficcandoli discofto alle viti un piede , si per 
ttott ferire le barbe di esse , sì per zappare il 
-terrdno tutto intorno } e cori situarli in modo 
da quelle difendere , per quanto sarà- possibile; 
dal borea-, d dalia grandine ; I pali migliori 
sono qae’ di caftagno , indi que’di quercia; e 
id ulti trio i pali pino selvaggio, e d'psàlcictj 
8 $ • avverta , che il palo di noccìuolo Suole re* 
ciré nocumento alle viti , perchè comunica ad 
4sse il suo verme ; e le carine oltre al dornrd 
poco, cedono ad ogni soffio gagliardo di" ven- 
to . Quindi T accorto Proprietario piantar debbe 
o al settentrione della vignaio in qualche al- 
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tea parte d* issa , ove men buono ù il terre- 
ilo , boschi di calcagni, di querce , e anche di 
salci per legare le viti,ft.i capi di esse; per* 
ciocché dopo anni jj t caftagni , e dopo an- 
ni 7 lé querce* sótttmihiftrerantio ottimi pali, 
Columella dopo Attico scrive , che ogtii jur 
gero di terra è capate di ceppa je di calta- 
gno t68o; e che ( per conseguenza «può sciti- 
thiniftrare pali t<2,coo in: circa » E quanto 
agli arbufii , le viti novelle si fanno giugno e 
fe. quell’altezza, che si vuole \ e alle ^«desirne 
in vece de’ pioppi, degli olmi, de’ querciuali;* 
ite. giova più il dare- grossi pali per sofìegni ; 
avendo noi dimoftrato <( Volgili , pag.ao^)^ 
Che il padrone* di polii servendosi v $ tatti gii 
alberi sradicando r guadagna annualmente gta-. 
ni <27 di vino* • * • 

§. XLV1 Le viti si possono anche tqoltipli- 
éare per mezzo di barbatelle , per mezzo di 
propaggini , e per mezzo di seme . Le barbatei* 
le sono piantoni cosi radici, che si trasportano 
«elle buche preparatele ivi crescono 4 è frutti- 
ficano . Le propaggini si fantìo con incliilare 
im tralcio della vite sotterra * il quale , dopo 
eh’ è ben radicato * si trónca dalla madre . Ev- 
vi anche il margotto de’ francesi , chCu. sì fa 
passando uno de’ migliori tralci ■ attraverso Ua 
cefìellino pieno di terra ; è radicata Che àia 
quella parte del tralcio * eh’ è circondata di 
terreno, si taglia, 6 si trasporta nel Novena* 
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brt . I margotti riescono male , perché hanft$ 
radici pii giovani del loro furto : le propaggini 
benché dieno grappoli per qualche anno , poi 
deteriorano, e si perdono; e le barbatelle riten- 
gono sempre portion del gufto del natio lor suo- 
lo . A prima vifta sembra ad ognuno , che lunga 
sia la ftrada di moltiplicare le viti per mezzo 
delle semente; ma il fatto dimoftra, che essa 
per avventura è la più corta , giovando anche 
alla bontà, e alla durata delle medesime. I 
semi vogliono essere grossi , e che non abbiano 
fermentato nel morto « Le pianticelle dal se- 
menzaio si debbono trasportare nelle buche con 
tutto il pane alle radici . L* vero , che la vite 
seminata, ne” primi anni 3 produce uve aspre, 
anzi che no ; ma il tempo emenda tal difetto , 
al quale si rimedia pure con buono Innefto . 
Nel giornale dell’ Ab. Kozier ( i ) si 
riferisce il buon esito delle viti seminate con 
diligenza da un Proprietario , che ha avuto 
uve di specie ignote fino a que* tempi , e vini 
eccellenti : del che fanno fede anche il Sigi 
Villifranchi ( Oenologìa toscana ), il Sig. Ab. 
Molina ( Storia del Chili ), e*l coftume de’ po- 
poli della Marca, e dell’Umbria , dove le pian- 
te seminate e ben coltivate, producono ottimi 
frutti . Chi non è affatto ftràniero negli ftudj 
della Botanica , potrà fàcilmente comprendere , 
che il seminare Viti sia la maniera più sicura di 
moltiplicare le varietà . Diversi sotto i modi d’iti- 
•. .• nefta-t 
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sedare le piante, de 1 quali parleremo appresso ? 
ora avvertiamo solo , che su la vite si può fa* 
le l’innedo dagli anni 5 a i 7 dell’età sua ; 
poiché in altra età denterebbe a rammarginare 
le parti disgiunte; e che tutto l’inverno, fino 
a tanto che le viti non entrano in sugo, è il 
tempo proprio per tale operazione . 

XLVII Tre zappature si sogliono fare nelle 
vigne, la prima dopo S. Martino , cioè innan- 
zi che le viti movano , nel qual tempo si scal- 
zano pure , tagliando le radici orizzontali ; la 
seconda in primavera , dopo la fioritura , con 
ammontare la terra intorno alla ceppaja , ac- 
ciocché il caldo della date non abbruci le ra- 
dici ; e in quedo tempo, e anche appresso con 
le mani si 1 drappano que’ tralciuzzi , che si 
veggono lungo il tronco della vite ; e la ter- 
za zappatura si fa a mezza date , e propria- 
mente in Agodo . La vigna, dice un antico 
proverbio , non è mai zappata abbajlanza ; e 
quanto pili la zappi , tanto più avrai uva . Nar- 
ra Grecino , che a’ tempi suoi si raccontava 
d’ esservi dato qn padre, che avea una vigna 
€ due figliuole . Col maritare la prima diede 
ad essa in dote un terzo deila vigna ; e ciò 
non odante ricavava da i due terzi il prodot- 
to desso, che dal fondo intero . Maritò la se- 
conda , dandole un altro terzo , e pure dalla 
porzion rimada traeva frutto uguale al pi imo; 
coltivando la vigna con tanta maggior cura , 
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•quanto più era riftretta . Coltimeli* dice* che 
si cominci a spampip^re le viti , togliendo ad 
esse le foglie inutili prima che sfioriscano , e 
quell’ operazione , se il bisogno il chiede , si 
iripeta < anche dopo la sfioritura . La qual dottri- 
na, si dee intendere secondo i luoghi , e seconr 
do il corso delle ftagioni ; perciocché il P. M. 
della Valle ha dimoftrato in un suo opuscolo 
■diretto al Sig. Vcrnazza , che sopra i colli dan- 
nosi {Timo sia alle uve lo spampinare le viti pri- 
ma della vendemmia ; e quanto alle ftagioni , 
se l’eftì corre calda , si può fare a meno di 
sfogliare le viti ; alle quali per .lo contrario 
giovar può la spampanazione nelle eftà tem- 
perate ; e quando esse in piani esiliano., e in 
luoghi, ove il Spie non opera che per metà, 
diciam così , la sua azione . Non convengono 
gli Scrittori .in quanto al tempo di potare le 
viti , volendo alcuni col Sig. de la Quinti - 
nye , che le viti e tutti gli alberi .si potino 
quando cadono le foglie, cioè nell’autunno; e 
altri dicono che le viti si potasseso ne’prìnci- 
pj della primavera . Ma le più sane dottrine 
avvalorate da’ fatti ^sortano a potare le viti in 
Autunno in que’ paesi , ove non regnano freddi 
gagliardi, come ne’luoghi marittimi, e in (que*, 
che sono difesi dal borea ; .e per l’opposito ne* 
paesi montagnosi, ne’ mediterranei, e ne’ freddi 
giova il potare le viti al comparir di priraave- 
ra . Da una Memoria del Sig. Ab. Bertholon , k 

pre- 
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^esentata non ha guari alla Società di Losan-» 
Ha in quanto al tempo 1 il più opportuno di po- 
tare le viti relati vilmente alla differenza de’ dir- 
mi , e alla situazione delle vigne , ai ricavano 
i seguenti precetti : i , se il clima è caldo , il 
suolo leggiero, espofto a’ venfi secchi, o ele- 
vato assai , è c|a preferir? il potate in autunno: 
■ a , se il dima è molto freddo , se k vigna è 
situata in luogo umido, O esporta a’venti umidi 
e piovosi, a nebbie, poco elevata , vicino a’ 
ruscelli, o ad acque ftagnanti , a selve, e in 
terreno argilloso, più util cosa è il potare le 
viti in primavèra: 3, in que* paesi poi, ove la 
spertenza diraoftra, che dannoso sia il potare 
in autunno , si può fare uso di quello metodo, 
che consifte pel potare |e viti in ambedue te 
flagioni, cioè in autunno, lasciando a’tralci $1 
doppio della lunghezza ordinaria, e in prima- 
vera tagliando la parte eccedente , e che- dap*- 
prima fu rimafta come un riparò del freddò 
( Net Gì'orn. di Terathò , Vol. it én. ìlgtOì }. 
Còsi praticano con mólto giudizio i vignaiuoli 
“#•! Vallo di Marsico, in* Ila silicata . Nella pb- 
faziotì delle viti convren badare a tre costM; 
gioè-ad ottenere molto frutto, a lasciare-' buon 
legnaie per l’anno appresso, -e a conservare 
la pianta quanto si potrà più . Per avere mtfl- 
ta uva?>4$ Ih "Vite è gtpyàne, di sei tfaloi p. 
t. lasciane intatti quattro da portare fratto nell’ 
anno che corre , e pota gli altri due sopra al- 
le 
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le prime gemme, acciocché nell’ anno vegnen-i 
te dieno uva; essendo legge ftabilita quella di 
trarre il frutto da’ vecchi tralci . Nell’ anno ap- 
presso poi taglierai que’ rami della vite , che 
fruttificarono nell’ antecedente. Vogliono alcuni 
Autori , che debbasi fare taglio corto, su la vi- 
te robufta dopo u.n abbondante prodotto ;. ma 
più util cosa k il visitare con la roncola tutù 
i tralci, e lasciare intatti que’, eh? sono mir- 
gliori , e di essi quel numero rimanere , che 
maggiormente convengono e all’età della pian- 
ta , e ajf .ultimo frutto raccolto. Quel prover- 
bio poi messo in bpcca della vite : fammi po- 
vera , ch'io ti farò ricco , serve, per riprende- 
re 1* avidità, di coloro , che lasciano intatti tut- 
ti i rami di essa , con la falsa, lusinga di rac- 
corre maggior frutto. In oltre si abbia per la 
vite tutta la cura , recidendo , o. schiantando 
que’ polloni , e que’ tralci , che nascono presso 
le radici , q tango il tronco ; siccome pure 
tutti i rami vecchi, gli ftprti , e i piegati all* 
ingiù;, con levare anche la corteccia, che ve- 
stasi (taccata, e in vari modi divisa. Finalmen- 
te i fecr.i da potare , e da. torre tutte le escre- 
scenze , che stano ottimi , e ben affilati , ac- 
ciocché minor lacerazione si. faccia, n^lle. fibre 
delle piante. , • r* , v .. *. 

§, XLVIII La vigna vien danneggiata o dall* 
intemperie dell’ aria , o dagl’ insetti . Abbiatn 
notato altrove che punico rimedio, per preaer- 
. vare 
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vare le .-campagne dalla grandine sia quello de’ 
conduttori elettrici nelle debite difìanze ( Voi. 
IV, pag. 163 ). Ora contro a quell’ insetto , 
che rode i teneri pampani , e le uve nascenti , 
chiamato dal Linneo gorgoglione , o punteruolo 
bieco ( curculio bacchus); e dagli antichi con- 
volvolo, per la proprietà che possedè di fare 
avvolgere le foglie , ferendo prima il picciuo- 
lo di esse, onde poi quell’ effetto , per la man- 
canza dell’ umore , si osserva ; propongono 
molti Scrittori di raccorre siffatte pampani irt- 
cartocciate , e di bruciarle fuori della vigna, 
difìuuggendo in tal guisa gl’insetti ivi alloggia- 
ti , e schiusi dalle uova depoftevi dal gorgo- 
glione . Il Sig. Barone di Vorjler dopo la spe- 
ranza di anni 30 afferma , che la buona coltu- 
ra della vigna sia 1’ unico rimedio contro al 
convolvolo , che , come tutti gli altri insetti , 
va sempre intorno alle piante deboli e mal 
nutrite. Per diftruggere poi quell’ animaluccio 
infefto alle viti , eh’ è sì piccolo., che con dif- 
ficoltà si ravvisa , e che i Francesi chiamano 
g.ribouris ; corrispondendo forse al inagnacozio 
tle?'Toscaniì suggeriscono alcuni di piantare fa- 
ve per la vigna, alle quali l’animale si attac- 
ca in preferenza di ogni altro vegetabile ; e 
quando le foglie son coverte di tali insetti , si 
taglino con le forbici , e si mettano al fuoco . 
Finalmente si difìruggono gli scarabei mangia 
viti 5 ( sca.rab.eus ampelophagus L.) } detti, vol- 
Tom. V . L gai*- 
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jspirmente ctrugole , garzelle, e in Salerrio m * 
ronzolc , con iscuotere al primo albeggiare dei 
giorno le vit^i , su delle quali si trovano rac- 
colei quelli insetti alati : essi subito caderann® 
torpidi sovra le già diftese coperte, e si am- 
mazzeranno. Nel Milanese è fiato timi 1 me- 
todo praticato con molto vantaggio dal Sig. 
Curato Bianchi di Varè , il quale ' dal <3over- 
no , e dalla Società Patriottica è fiato per' botai 
opera giuftamente premiato. Termineremo que- 
llo Capitolo con dire poche cose della manie- 
ra come si riabbia una vigna trasandata . Se 
le viti da principio sono .fiate piantate «eAin 
le regole necessarie; ovvero se per negligenze 
sono fiate trascurate, si potradno esse riavere 
eon vangare a fondo la terra , con seminarvi 
de’ lupini , che servir dovranno per se io verso, 
con togliere tutte le barbe orizzontali delle 
medesime, e con potarle corto , tenendole ad- 
dietro, massimamente in poggio . Che se la vi- 
gna o perle cattive qualità del terreno *o per 
l’esposizione niente idonea del luogo, o per 
quale si voglia altro motivo fosse ita a male, 
vano riuscirà il rimetterla ( Da r&nouvelliment 
dts v ignea , par P Ab. Rozier ) . >; 
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paniera di torre V uva dalle viti , e di pi-, 
giuria : ove si tratta della fattura del vino y 
della sua conservazione , e delle qualitì^ che 
dee avere la cantina. Rimedj contro alle và- 
rie infezioni delle botti , e modo di scovrite 
■ ' se i vini sieno adulterati * ■ *. 

J \ *.,»*'• * . /.f * ... 

*§. XLIX /^\Uando l’uva è* a sufficienza dol- 
ce e matura , ma non sover- 
chiamente , si colga dalla sua vite,. per farne 
Vino. Non è così facile il. determinare il tem- 
po della maturità delle uve, poiché alcune va- 
rietà di esse - maturano più prefto , e altre più 
tardi pe ne’luoghi marittimi le uve sono già 
pronte ne* principi di Settembre, e ne’ medi- 
terranei, cònvien aspettare l’Ottobre, e’1 No- 
vembre . I Romani , siccome abbiano notato 
altrove ( Voi. I , pag. 173 ). aveano i Censo- 
ri, che invigilavano sopra i possessori delle 
vigne; e ne’ teìnpi/ non molto a noi lontani, 
la vendemmia era, annunziata da fefte pubbli- 
che, celebrate, con solennità/. Oggi la vendem- 
mia è nell* arbitrio de’ Proprietarj , è balia che 
uno cominci \ perchè, gli altri , temendo di es- 
sere spogliati del , loro fratto , seguano, il suo 
esempio; e in tal modo il pubblico vantaggio 
refta in balìa di alcuni particolari» il coltiva- 
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tot e non guarda che 1* utile presente ; ma chi 
regge la Società dee provvedere al futuro . Ec- 
po poi i segni non equivoci della maturità del- 
ie uve : i , se il picciuolo del grappolo, è 
passato dal verde al bruno : a , se il grap- 
polo è penzolone : 3 , se il granello dell’ uva 
ha perduto la sua durezza, il che si deduce, 
«iella pellicola', divenuta sottile, e trasparente: 
4 , se gli acini del basso del grappolo , che 
sono gli ultimi a maturare , si scorgono dolci ; 

5 , se il sugo dell’- uva è dolce , denso , ? 
viscoso . Molte volt» le brine fanno cadere le 
pampani innanzi tempo ; ma ciò indica il ri- 
torno dell’ inverno , anzi che *la maturità dell* 
yva. Allora bisogna assolutamente vendemmiar 
re , perchè cadute le foglie , 1’ uva passa subi- 
to alla putrefazione. Al che Oliviero Ser^ 
r,es aggiugne , che il punto della Luna per ven- 
' / demmiare è sempre il migliore, nello scendere., 
che nel salire, per la conservazione del vino.. 
Egli però confessa , che. m»£lio£ cosa sia il 
consultare il tempo della maturità dell* uya # 
Che la Luna. Ne* paesi poi, situati al setten- 
trione , e ne* luoghi , detti volg. manchi ; e 
nelle regioni montagnose, e fredde, nelle qua- 
li l’uva non matura giammai, miglior cosa è 
il vendemmiare l’uva ancor verde, che farla 
imputridire su la vite. I vendemmiatori per lo 
più tagliano i grappoli col .coltello o semplice* 
q a modo d’uncino nell’ eftrerauà ; ma miglior, 
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cosa sarebbe il fare ciò con le forbici j anzi 
che co’ coltelli ; perciocché con .le forbici l’uva 
si scuote meno, e fili acini più maturi, che 
sono i migliori, non cadono * come nel primo 
caso . Non si cominci a vendemmiare che do-, 
po che il sole na ben asciugata ha rugiada ; e 
per quanto si può , si scelgano sempre giorni se-: 
reni per la vendemmia, o almeno le ore più 
aride della giornata . E ciò s’ intenda de’ luo- 
ghi , ove la rugiada, che suol nuocere alla ro- 
buftezza de* vini ^ snervandoli .col soverchio 
umore, è abbondante; perciocché nelle annate 
secche, e in que’ paesi, dove asciutto è il ter- 
reno , e dove le guazze si desiderano , si può 
rimediare alla scarsezza di umore nelle uve * 
vendemmiando nelle ore rugiadose del mattino. 
Secondo quelli principi , nella Borgogna ^ e 
pella Spagna colgono le uve dopo che il sole 
è sull’orizzonte ; e per lo contrario nella Chain-' 
pagne vendemmiano nell’ au-rora , e cessanò 
quando il pianeta è comparso. E’ poi risaputo, 
che nella Champagne si hanno barili <25 di vi- 
ho, in luogo di <14, quando si vendemmia con 
la rugiada, e barili 20, quando la nebbia ac- 
compagna la vendemmia. Quello sillema giova 
moltissimo a chi desidera avere vini bianchis- 
simi , e ritolto spumosi , come sono appunto 
que’ della Provincia indicata . Ne’ paesi , ove 
si ha cura della qualità de’ vini, si vendemmia 
a due , o a tre riprese 5 non tagliando thè i 
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grappoli più esporti , e i cui acini sono gròssi 
ugualmente , e coloriti; con lasciare tutto ciò* 
Ch* è ombreggiato 4 è presso la terra. E poi-* 
cbè il vino cavato da uva perfettamente ma- 
tura 4 non riuscisse troppo dolcé ; usano alcuni 
di mescolarvi de* grossi gràppoli taeno maturi j, 
Così il vino 4 nasce spumoso , e piccante , co- 
me liella Champagne ec. Le uve colte, sane 4, 
e intere co’ loro grappoli entro a caneftre , o 
entrò a’ martelli si portino nella tinaja ; ripro- 
vando per sempre il coftutne di schiacciare e 
Comprimere quelle per fare maggior carico $ 
perciocché il morto unito agli acini sani , a’vi- 
nacciuoli, e a’ graspi , si riscalda 4 Comincia a 
fermentare 4 e poi rifina 4 dal che viene ad es- 
so molto danno. Per lo trasportò delltiva nel- 
la tinaia, £li uomini, e le donne sono le mi- 
gliori; poi il moto del cavallo 4 e dell* risico 4 , 
che regoiarmerfte camminano 4 senza maltratta- 
re la vendemmia è finalmente il Carro 4* Che. 
Senza dubbio è il piò econòmico 4 benché la 
continuazione delle scosse ammacchi le uve 4 
facendole gravitare sópra se ftesse . Abbiam già 
avvertito,'' che irf vignò-' separate coltivar si 
debbono le diverte specie di uve, acciocché la 
Vendemmia si faccia sempre di uve ugual mence 
mature, e una varietà non si confonda con 1’ 
altra. * 

4 5. L Siccome dalla fermentazione vinosa de* 
sòcchi delle pere 4 delle mele ec. si ottiene il 

... sidro ; 


* 


Digitized by Googl 


R U S T I C ìl B Vfcj 

sidro \ da quella delle semenze cereali germo- 
gliate, cioè dall’ orzo, dal grano, dalla sega- 
le ec. la birra ; da quella del riso , il rack ; 
da quella delle canne di zucchero j un vino 
forte , da chi si trae il rhum , e il raiajfià : 
così dalla fermentazione del succo delle uve , 
si ha il vino , propriamente detto . Il motto 
comincia a bollire dacché è uscito dalle uve, 
o per la propria pressione , o per le scosse , 
thè soffrono nel traspoito, anche prima di giu- 
fcnere al tino ; e g'i antichi lo facevano tor- 
mentare separatamente , risultando da esso una 
bevanda piacevole , che appellavano pfctopon . 
Andrà Boccio lo chiama i> liutài virgineum , 
non inquinatum faecibus j e soggiugne , che 
gl’italiani io chiamavano lagrima , a’ tempi suoi} 
e che subito era idoneo a bere , e molto uti- 
le . Oggi però quefto primo motto si unisce 
all’altro, che si ha dalle uve pigiate. Il mo- 
ito in gènere si fa fermentare o ih tini di le- 
gno , o ih Viìsi di fabbrica \ ben intonatati , 
thè si dicono palmenti . Quattro condizioni si 
Richieggono , secondo i Chimici moderni , per 
la fermentazione vinosa; cioè i , un cerio gra* 
do di calore ; 2, il contattb dell' aria', 3 i 
volume della masìn , che fermenta] e 4 ,/prìn- 
tipj , che cofii tu istorio il mojlo . E quanto Ìl- 
la prima, si è osservato , che la fermentazio- 
ine spiritosa è iangùida Sotto al grado io^del 
termometro del Reaumur : dunque perche si 
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abbia quello movimento in tedino nel mofto, 
vi 'vuole una temperatura al di sopra di gradi 
io ; i e cominciata che sia la fermentazione , 
passa da se flessa a’ gradi 16 in circa. Il Ko- 
zier ha osservato , che la fermentazione è tan- 
to più lenta , quanto la temperatura è più fred- 
da nel momento della vendemmia . In fatti Egli 
ha veduto , che l’ uva raccolta ne’ giorni 7 , 
8, e 9 del mese di Ottobre , redo nel tino 
fino al dì 19 dello (lesso mese, senza che ap- 
parisse il minimo segno di fermentazione . Il 
termometro era (lato la mattina ad un grado 
e mezzo sotto al zero ; e la fermentazione non • 
si compì, che il giorno 25. Anche io ho os- 
servato in Montoro nel 1788 , che la fermen- 
tazione non si vide nel mofto , che dopo gior- 
ni 8* dacché si era versato nel tino . Il ter- 
mometro non segnava , che il grado 3; ed 
avendb ordinato * che si portasse il fuoco nel- 
la t'maja, innalzato il termometro a’.gradi ioj 
cominciò la .fermentazione , che si compì do- 
po giorni ’ò. Quindi in casi simili, si preseti* 
■ve] [di -tenére i tini al coperto , ,e in luoghi 
««tutti * e caldi ;r> di cuoprirli con mante dì 
/ bna,;;per temperare la freschezza dell’ atmosfeh 
vanadi' riscaldare la massa, vsersandqvi del mot 
ilo bollente ; e . d’introdurre il carbone. ben 
acceso nella tinaia;.» v '. L r ^-. & i * 

1 §. LI Quanto all’ aria, .si sa per esperienza*- 
che senza di essa, e senza il di .lei, contatto * 
■«xddfi f J il 
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ÌSf motto «i conserva per lungo tempo , se$z’ 
alterarsi. Egli è vero, secondo tutte la moder- 
ne sperienze , che l’aria non entra nè. come 
principio nel prodotto , nè come elemento nel- 
la decomposizione ; venendo essa cacciata fuo- 
ra dfa *ast insiem con l’aqidq Carbonico, eh’ è 
il primo risultato della fermentazione. Ma gio- 
va .nel tempo flesso la libera comunicazione 
tra il metto, e l’aria atmosferica, in quanto 
che le-'zoftanze gazose , che si sviluppano nel- 
la fermentazione , possano esalare facilmente , 
disciogliendosi , e mescolandosi co» ^ ai ia eftei> 
na. Quando il motto si tiene ne’yasb^chiqsi t 
l’acido carbonico dee rimanere n$l liquido f 
esso, vi si discioglierà in parte, e facendo ua 
continuo sforzo contro il liquido, e contro tut<? 
te le parti , che lo compongono , rallenterà i 
poco a poco , ed in fine eftinguerà quasi-, ^el 
tutto la fermentazione -, Nè vale il dire. , chq 
il motto fermentato ne’ vasi chiusi , dà* un vi» 
no generoso , e pià piacevole al gufto ; pel*-» 
ciocché ciò nasce dall’aroma, e dall’alcol, 
che sono rimatti in esso, e che ip parte si 
perdono nella fermentazione fatta all’-aria libe- 
ra . Quindi , dice il Chaptal ( Trattalo chimi- 
co , ed economico sopta i vini , tradotto dai 
francese, e inserito nel Tom* VII delle Me- 
morie per gli Curiosi di Agricoltura ep. Nap* 
i8oc vi sono de’ vantaggi , e degl’ incon- 
venienti da una parte, e dall’altra . Ma di 
' ^ ", - - v ' cià 
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ciò torneremo a dire qualche altra cosa in pro^ 
gresso . \'JÈÉÉu'-. ’ * * 

§ LII N» v*ha alcun* dabbio che quandi 
maggiore è la massa del mo(b, tanto piò 
pida è la fermentazione , piò tumultuosa * e piò 
completa ; In Fatti assicura il lodatd Autore , 
che il mofto collocato id una botte noti tèrmi* 
nò a fermentare che nel giorno undecimo*; men- 
tre che il mofto pofto in Un tiho , ch’era do- 
dici volte maggiore dell’ altra , compito aveà 
la fermentazione del giorno 4 . Il calore poi 
tiel la botte ascese a’ gradi , e nel tino a’ 
gradi t25. Fer conservare l’aroma ^ è necessa- 
rio avere la fa ; menta2iofce in una massa pii 
piccola di quello , che se si trattasse di svilup- 
pare tutta la parte spiritosa , per ottenere vini 
atti alla èiftilìazione ì Iti gènere , una massa 
grande di ffiofto giova alle uve dolci ; zucche- 
rose, è quasi appassite , 4 perchè il loro motto 
dènso e paftoso con difficoltà fermenta \ e per 

10 contràrio una màssà mediocre giova alle 
uve aspie y, poco mature; eò: 

v §. LIII II principio dolce, e zuccherino; 
l’acqua, e *1 tartare* sono quegli elementi dell* 
tièà , che influiscono molto alla fermentazione: 
Tra i Chimici moderni il Slg. Dtyeu* ha fìs- 
sdtd ( Joùrììàl des Pharmaciens ) la diftirfzih- 
ne tra $ principio dolce, e Zuccherino , e il 
zucchero propriamente detto . Nel ffiofto evvi 

11 principio del zucchero, che decompónendo*» 

pei- 
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jjier mezzo della fermentazione forma 1’ alcol ) 
e il principio dolce e zuccherino . che serve 
come di lievito alla fermentazi^e spiritosa* 

Il solo zucchero non fermenta, o almeno lene- 
la , e incompleta è la sua fermentazione : la 
sola mucilaggine non produce affatto 1* alcol ; 
e si bttiene la buona fermentazione spiritosa 
dall’unione del zucchero, e della mucilaggine. 

In oltre il modo troppo denso e asciutto ; e 
il modo troppo acquoso provano delle difficol- 
tà a fermentare ; Il vino, che si ha dal modo 
troppo acquoso , è debole , e facilmente si gua- t 
fta : il vino, che si ottiene dal modo toppo 
asciutto , perchè poco fermenta ; non ha le 
qualità necessarie . Nel primo caso ì moderni , 
seguendo l’esempio degli antichi, usano di Cuo- 
cere il modo ; mettendo fino a barili ao di 
modo botto, con tutta l’uva; e bon tutti i 
graspi , e ridretto nella sola terza parte , re* 
dandone due intere; in un tino di barili 100 ; 
e negli Àbbruzzi , e negli altri luoghi freddi 
d’Italia ec. tutto il vino è cotto . Nel secon- 
do caso; in molti luoghi; bome alle falde del 
Vulture ec. allungano il modo denso con l’ac- 
qua, quasi sino alla metà; e quindi lo metto- 
no a fermentare . I Siciliani poi , seguendo forse 
1’ esempio de’ Greci (Voil §.XX) per assorbire 
l’ eccessiva umidità del modo , vi mescolano pof- 
iione di gesso cotto, in polvere; e altri fatino 
Seccare l’ uva per più giorni al Sole , Come si 

}?ra- 
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pratica nella Spagna, specialmente ne’ contorni 
di San-Lucar , nella Lorena , nell’Isola di Ci*, 
prò ec. e pi», si pigia: il qual coftume. è an- 
tichissimo nel Mondo In fatti Plinio n’iose^ 
gna , che i Greci coglievano l’uva un poco 
immatura , che si faceva seccare per giorni 
tre ad un Sole ardente , rivoltandola tre volte 
in ciascun giorno, e che finalmente nel giórno 
4 si pigiava .. Di pià lo -flesso Plinio del mo- 
do parlando ^ con cui si preparavano, dagli an- 
tichi i vini dolci) scrive : ut dulcia praeterea 
Jierent , asservubant was diatius in vite , pe- 
dici/ lo intorto j dal che poi nacque forse l’uso 
di sfogliare le* viti , che vegetano in suolo 
grasso , umido., ovvero ombroso j non che .la 
pratica di contorcere il peduncolo jdél grappo- 
lo , per promuovere il maturamente , arredan- 
do la vegetazione. E i noftri Maggiori, oltre 
alla conoscenza del modo di seccare le uve al 
Sole , per trarne buon vino f sapevano altresì 
ir processo di cuocere , e di condensare il mo- 
dro ; diftinguendo tré sorte di vini cotti) cioè 
il passum j che si facéva con le uve seccate 
al Sole il defrutum^ ch’era il modo ridotto 
alla metà per mezzo del fuoco; e. la sapa * 
che ‘si avea dal molto condensato in modo* 
chef di esso ne rédava.. dopo il fttoco la sola 
terza parte, o pure solamente, la -.quarta parte; 
E ( .quànto al tartaro , che nell’ uva ha il sud. 
luogo ^ .trovandosene, in .maggior copia nell* 

' ave 
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uve acerbe, e in minor quantità nelle mature; 
esso, ugualmente che il zucchero, concorre ad 
agevolare la formazione dell’ alcol . Batta ac- 
crescere la proporzione del tartaro, e del zuc- 
chero nel modo , per avere una tripla quanti- 
tà di spirito ardente.il Sig. Marchese di Bul- 
lion ha dirooftrato, che il modo privato del 
propriq tartaro , non fermenta ,* e che ess® 
racquifta quella proprietà, reftituendogli il tar- 
taro necessario alla fermentazione. Le uve, 
che contengono molto zucchero, come sono 
appunto le dolci, e le mature, hanno bisogno 
dell* aggiunta del tartaro , facendolo bollire col 
motto in una caldaja , perchè si disciolga . £ 
le uve acerbe , che contengono 'il tartaro in 
eccesso, abbisognano del motto cotto, per for- 
mare buon vino. E volendo da’ vini aspri, 
nati da uve popo mature , cavare mole’ acquar 
vite , batterà hggiyignervi porzione di zuc* 
eh ero . 

§. LIV Da gran tempo si è agitata : fra’ vi- 
gnatoli la seguente quiftione: re fosse miglior 
cosa il separare i granelli delibava da' grappor 
li , o graspijO no. ? Vi sono fiati degli Scrit- 
tori , anche celebri , per 1* una parte , e per 
l’altra. Ma il Chaptal riducendo la quiftione 
al vero ' suo punto di veduta , dice a un di 
presso. Non si può negare, che il graspo si* 
auftero , ed atti ingente ; ma egli è vero altre.- 
$i, che i vini qaci dalle uve co’ grappoli no* 

; ■- par- > 
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partecipano affatto di tale qualità . Nell* Otr 
leanesc i si era cominciato a separare i graspi 
dalle uve , ma si abbandonò quello metodo , 
dacché si vide , ohe il vino di uve’ senza 
grappoli, facilmente inchinava al grasso. In 
oltre risulta dalle sperienze del Sìg. Gentil , 
che il molto unito a’ graspi fermenta con pii 
forza , e con regolarità ‘ maggiore : quindi i 
graspi si possono considerare come un fermen- 
to utile in tutti que*casi, ne’ quali si avesse a 
temere 4* una fermentazione lenta, e tarda. 
Ne’contorni di Bordeaux si toglie con diligen- 
za il graspo alle uve rosse, perchè si avesse 
un buon vino ; ma quella operazione vien re- 
golata, secondo la, maturità dell* uva . Se que- 
lla è poco matura , ' $ se la brina la sorprese 
prima della vendemrflia ,si tolgono tutti i grap- 
poli ; nel caso contrario, l’operazione si fit 
con minor diligenza assai ; reltandovi de* grap- 
poletti', che secondo il Sig. Labadie , facilitano 
te fermentazione . Alle uve bianche poi non si 
tolgono i graspi , avendo la sperienza’ moftra»- 
to, che separando i grappoli, il vino riusciva 
meno spiritoso , e facilmente passava al gras- 
so . E qui giova dilfcnguere i vini da bere , e 
i vini da trarne quantità "grande di alcol per 
io commercio. Dal vino da bere si dee allon- 
tanare tutto ciò, che può alterare il sapore 
grato, e l’odore squisito: al qual fine è ne- 
cessario , che 1* uva sia scelto , « che il grap- 
- ' ' ' P°lo 
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polo non entri nella fermentazione ; ma trattan- 
dosi di vini, che debbono somminiilrare l’al- 
col , poco importa se il liquore sia aspro , o 
rio ; e in quello caso superflua sarebbe la fati- 
ca della separazione de’ graspi . I\e’ paesi cal- 
di della Francia, dove il vino è generoso, il 
grappolo non farebbe che aggipgnere un’asprez- 
za disguftosa , e perciò si toglie ; lasciandolo 
solo ne’ vini, riservati alla difliliazione . Ma 
poiché sonvi de’ partigiani per gli vini più di- 
licati , e per gli vini più forti ; perciò nella 
flessa contrada si tolgono da alcuni i graspi , 
e da altri si lasciano > secondo il guflo de’con- 
correnti . Così anche fra noi , \ Jsiapoletani 
amano i vini dolci , e i provinciali i vini 
asciutti , e alquanto razzenti A separare poi i 
grappoli dall’uva si fa uso d’ una forca a tre 
punte, che l’ opera jo muove in circolo nel ti- 
no, ove sono le uve: con quello moto i gra- 
nelli si diftaccano dal grappolo, che viene alla 
Superficie , e che in ultimo si prende con le ma- 
ni , e si getta via . 

§. LV Ma 1’ operazione più essenziale è 
quella di pigiar le uve , o sia ammollare, e 
di empire i tini per la fermentazione del mo- 
llo . In molti luoghi, come nella Campania, e 
ne’ paesi vicini , l’uva si pefta nelle tinozze, 
dette coprile j e in altre contrade si trasporta 
l’uva nella tinaja, e ivi si pigia, o ne’palmen- 
ti di fabbrica, di poco altezza, o pure in va- 
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Vi di legno, di giufta larghezza, e di altezza 
corrispondente . Nell’ Andalusia , regno della 
Spagna, i pigiatori hanno i piedi, e le gambe 
coverti con i iti vali di pelle molle, e flessibi- 
le ; e nella Francia , e nella Sicilia si fa uso 
di scarpe molto forti. E quello esempio si do- 
vrebbe imitare da per tutto , acciocché dal 
corpo del pigiatore non si, comunichi alcun 
pessimo umore al mollo. Sembra però, che 
con quello metodo , quasi generalmente praticar 
to, non tutti i granelli dell’ uva, refiino in 
ugual modo spremuti ; e che la fermentazione 
non può essere sempre uniforme. Quindi vor- 
rebbe il Chaptal , che tutte le uve , a misura , 
che vengono dal vigneto, si sottoponessero al- 
lo ftrettojo ; e che il modo si riponesse in un 
tino, per seguire in esso la spontanea fermen- 
tazione . |n tal modo e la decomposizione sa- 
rebbe uguale in tutta la massa delle uve; ed 
uniforme, e simultanea in tutte le parti del 
modo , riuscirebbe la fermentazione . E poiché 
liberato il modo dalla feccia, e da’ graspi , pro- 
durrebbe senza fallo un vino meno colorito, 
più dilicato, e di conservazione più diffìcile;; 
così per occorrere a’ simili inconvenienti, si 
potrebbe unire al modo la feccia spremuta* 
Nello spazio poi di ore 20 il tino dee essere 
pieno , o quasi pieno di modo ,• perchè elasso 
maggiore spazio di tempo, si avrebbe una se* 
rie di fermentazioni' successive-, e per conso* 
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guenza imperfette. Quindi il saggio Proprieta- 
rio dee fissare il numero de’ vendemmiatori , 
secondo la capacità del proprio tino ; e doven- 
do sospendere la vendemmiai , o per pioggia , 
ò per altra cagione , egli dee lasciare in fer- 
mentazione separata ciò , eh’ è ftato depofto 
nel tino , anzi che turbarla pochi giorni dopo, 
ed alterarne la natura , con 1* addizione di uu, 
potto recente, ed acquoso . 

§. LVI Ma passiamo agli effetti della fer- 
mentazione vinosa: essi si riducono principal- 
mente a quattro; e sono i , la produzione del 
calore ; a , lo sviluppo del gas ; 3 , la forma- 
zione dell alcol] e 4, U coloramento del .liquo- 
re, Abbiam detto sopra, che nelle regióni fred- 
de, e quando principalmente la temperatura è 
al di sotto del grado io del Reaumur y il mo- 
tto non fermenta , se in qualche modo la mas- 
sa non si riscalda : il che si ottiene 9 con in- 
trodurvi del motto caldo , o con riraenare for- 
temente il liquore , o con riscaldare fhrìa del- 
la, ti naja, o Con cuoprire il tino oon panni ec. 
E si può ftabilir'e senza alcun, fallo , che tan- 
to maggiore sarà l’effervescenza, il moto , e if 
calore; quanto sarà più grande la massa del 
liquore: che 1’ effervescenza, il moto, e il 
calore sono più fòrti nel motto unito alle pel- 
licole , a’ granelli ; a* grappoli ec. , che nel mo- 
tto separato da dette materie; è che io ultimo 
la fermentazióne può: produrre un calore da* 
gradi 1.9 fmo ai ^8. 
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§. LVII II gas , che si svolge in forma 
bolle da tutti i punti della massa fermentante, 
arriva a)la superfìcie , occupa la porzione vuo- 
ta del tino , e si precipita fuori <ji esso ue’ 
luoghi piìl bassi della tinaja , a cagion del suo 
peso. A quefto gas poi , che toglie una porzio- 
ne di ossigeno , e di carbonio a’ principj co- 
ftituenti il mollo, si debbono attribuire i cam- 
biamenti più singolari , che aepadono nella fer- 
mentazione . E ritenuto quefto gas nel liquore, 
opponendo degli oftacoli alla su a evaporazione,’ 
esso contribuisce a serbargli 1* aroma , e una 
farpe dell’alcol ? che esala seco lui. Gli anti- 
chi al certo non ignoravano i prodotti della 
fermentazione lihera y e della chiusa ; fatta cio£ 
in vasi aperti , e in vasi chiusi . La seconda , 
a differenza della prima, comunica a tutù i li- 
quori un gufto addetto , di cui sono impre- 
gnati. Confta poi dalle jperienze dell* Humbol~ 
alty che 1* alcol si discioglic nel gas qcido car- 
bonico , e che le proprietà del gas vinoso pro- 
vengono da quella softanza. Ognun sa quanto 
sia pericoloso il respirare quefto gas acido iq 
massa ; perciocché tutti gli animali esporti all^ 
sua atmosfera , vi reftano soffogati : esso discac- 
cia 1* aria atmosferica , e occupa iq fine tuttq 
l’interno della tinaja, la quale, è bene, cliq 
abbia molte aperture , acciocché l’aria vi si rin- 
novi. 1$ l’unico mezzo per conoscere il peri- 
colo si é di portare in manq una candela ac- 
cesa ^ 
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jccia , sempre che si entra in detti luoghi, e 
yeggentjo, che la fiamma s’indebolisce, o si 
pftingue , bisogna con prudenza allontanarsi . 
Anche giova moltissimo vergare sul suolo, e 
contro le pareti della tinaja della calce viva 
(temperata e disciolta nell’ acqua , con cui il 
gas acido subito si combina, lasciando all’ aria 
efterna la libertà di precipitarsi per le apertu- 
re , occupando il podo del gas . 

§. LVIII A misura che il principio zucche- 
rino del modo sparisce con la fermentazione , 
viene fsso rimpiazzato d^lf alcol , che carat- 
terizza essenzialmente il vino . La quantità 
del secondo è sempre proporzionato alla di- 
ftruzione del primo . E tanto più l’alcol sarà 
abbondante, quanto maggior zucchero si ag- 
giugnerà al modo . I vini delle montagne man- 
cano di alcol , perchè scarso è nelle uve il 
principio zuccherino. Ecco il processo de’ di- 
versi dati, pe’ quali il modo passa. Nel prin- 
cipio della fermentazione il suo odore comin- 
cia a divenir piccante , per lo sviluppo dell’ 
acido carbonico : in seguito il sapore., benché 
dolcissimo , pure fa sentire qualche cosa di 

I ungente : appresso , il sapore dolce s’ indebo- 
isce , e’1 gudo vinoso di vie, n più forte; e la 
considenza diminuisce sensibilmente. In ultimo 
si giugne al tempo , in cui il principio zuc- 
cherino non si fa più sentire ; e quando la 
{erraenczzioije ha percorso tutti i suoi periodi j 
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S on esifte più zucchero , il’ liquóre diviene più 
nido , e non offre che dell* alcol' mìfto ad un 
poco di eftratto , ed al principio colorante . 

§. LIX "Finalmente esporremo eli assiomi, 
autorizzati dalla pratica , e dall’ esperienza , in 
quanto al coloramento del fluida vinoso: i , 
ì vini de' luoghi caldi, ed esporti al mezzodì 
sono più coloriti de’ vini de’ luoghi freddi, ed 
esporti al borea: <2, ì vini mìlti con la feccia 
sottopofta allp ftrettojo , hanno un colore più 
carico: 3, quanto più matura, e più acquosa & 
l’uva della vendemmia, tanto più colorito il 
vino riesce": 4, il vino acquifta colore a mi- 
sura , che l’uva refta più lungamente in fer- 
mentazione : 5 , le uve rosse , dalle quali si 
spreme il morto col semplice ammassamento , 
dimno un vino bianco , qualora non si faccia 
fermentare su la feccia; ed, manca il colo- 
re nel vino vergine, che si ha' del mosto, 
che scola dall’uva, prima dì essere pigiata.’ 
Da’ quali assiomi risultano due verità fónda- 
mentali ; la prima delle quali si è , che il prin- 
cipio colorante del vino trovasi nella buccia 
dell’ uva ; e l’altra , che quello principio allo- 
ra si separa , e si discioglie compiutanpente ne^ 
morto, quando V alcol vi è sviluppato,' 

§. LX Ma' è tempo di" fare passaggio a £ 
difetti dèlia fermentaz'ione , é al mòdo’ di sup- 
plirvi . Queliti difetti possono nascere o dalla 
qualità dell* uva , che' fermenta , o dalla tem** 
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peratara dell’ aria , che ha tanta parte nella 
fermentazione ; Se ì’ uva non è perfettamente 
matura, onde scarso è il principio zuccherino, 
si può aggiugnere al mollo del zucchero ; e 
gli antichi vj mescolavano del mele , o pur 
delle fratta . Tra i moderni il Bullion aggiu- 
gneva ad ogni barile di mollo libb. 15, o <20 
di zucchero; e l’Ab. Rozier vi aggiugneva 
una ìibb. di mele per litb. aoo di mollo : co- 
sì il vino di uve immature riusciva ,di ottima 
qualità. Ma per evitare ogni spesa , miglior 
cosa è di fare bollire il mollo in una caldaja , 
è dopo thè si è condensato a metà , versarlo 
iiel tino . Così si pratica ih moltissimi luoghi 
delle noftre Provincie . Anche giova il fare 
seccare P uVa al sole , ó pur nell? ftufe , come 
sì cofturaa iti alcuni paesi . E qui meritano di 
èssere ricordati con lode tton solo gli Acerne- 
si , che comprano il morto 4 che abbonda di 
principiò zuccherino , dal vicino Stato di Gif- 
Foni , e per la metà , o per ia terza parte la 
mescolano col morto proprio j che nasce di 
Uve ,.che a cagion del freddo * non maturano 
affatto ; ma altresì i popoli di Vico-Equense , 
ì quali comprano le vinacce di Cartel a mare, 
è della Torre; paesi di uve dolcissime; e in- 
siem con esse fanno bollire il morto , che si 
cava dalle, loro viti selvagge^ dette volg. di 
Gabbato. Se poi ii morto, à cagion della so- 
perchia maturità delle uve , fosse troppo den- 
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io , allora si può allungare con l’acqua, come 
si è detto sopra . E quanto all’ aria atmosferi- 
ca , se , a cagion del freddo , la fermentazio- 
ne è ftentata; per promuoverla j o à’ introduca 
nel tino, come propose il Maupin , una quan- 
tità dì modo bollente , avvalendosi di un im- 
buto di latta , che discenda fino alla didanza 
di pollici 4 dal fondò del tino ; o si agiti il 
modo di quando in quando j o si ricuopra il 
tino ; o finalmente s’ introduca del fuoco nella 
tinaja . Gli antichi per dare a’ loro vini qua- 
lità particolari , mescolavano degli aromi còl 
modo ,- che fermentava . E Plinio scrive , che 
gl* Italiani spargevano su le uve la pece , e la 
resina , ut odor vino cóntingcret , & saporii 
ac urne n . Anche a tempi nodri si fanno i vini 
medicati , buoni per lo ftomaco , mettendo nel 
modo erbe medicirtali , come coclearia j raeti- 
ta, assenzio ec. Ma la miglior concia , e la 
più semplice , che si può dare al modo , si è 
quella di mettere nel tino o i frutti del lam- 
pone ( volg. fràmboisc ) , o i fiorellini secchi 
delle uve, ridrétti in tela, e infusi nel modo. 

§. LXf Rimane a dire brevemente qualche 
cosa degli effetti della fermentazione vinosa j 
di cui il principale prodotto è l’ alcol . Ma 
come mai il principio zuccherino passa allo 
fiato di alcol ? Gli elementi del gas acido car- 
bonico sono il carbonio e l’ossigeno. La fer- 
mentazione separa dal principio zuccherino sì 
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l’uno, che l’altro ; e a misura che il detto 
{principio perde del suo ossigeno $ e del suo 
Carbonio; rimanerfdo nello (lesso (tato 1’idfog è- 
ho , che ne forma il terzo elemento ; la mlssa 
fermentante arriva ad un tal putito , che altro 
non offre j che un fluido infiammabile , o sia 
1’ alcol : il quale a misura , che si svolge dal- 
la massa , il liquido cambia naturi . E a mi- 
sura , che la piccola porzione di principio elìrlt- 
tivo , die rimane , si precipita col carbonato 
di potassa , il liquore divien chiaro , e il vi- 
no è già fdttd . Dunque conchiudiamo col Clia- 
ptalj dietro dllfe esatte speriertze del cel. La- 
voisier , cHe la fermentazione del vino non è 
sul priricipio che una continuata sottrazione di 
carbonio , e di ossigeno ; il che produce da 
lina parte l’acido carbonico, e dall’altra l’àl* 
boi; e che gli effetti della flessa fermentazione 
si riducono a separare ih due parti il zucche- 
ro, eh’ è un oslido ; ad ossigenare l’uha a 
danno dell’altra, pei- formarne l’acido carbo-, 
hico; nori che a disossigenare la secortda a fa- 
vore della primi, perchè si abbia una softan- 
za conibuftibile ; ó sii l’alcol . Di fatti il zuc- 
chero j secondo la Chimica moderna , non e, 
che la combinazione dell’ alcol con 1’ acido 
carbonico . 

§. LXII La svinatura è fiata in tutti |i tem- 
pi r oggetto il piti importlrite per gli vigna- 
iuoli . Essa si dee regolare j secondo me , non 
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a bornia di principi generali , ma sì bene a 
norfna della temperatura dell’aria, della quali- 
tà dell’uva , e della natura del vino . Il Cita- 
ptal dopo di avere ftabilito , che lo scopo del- 
la fermentazione si è appunto la decomposizio- 
ne del principiò zu&cheriho ; che fra’ principi 
invariabili della medesima il principale si è lo 
sviluppo del calore , e del gas acido carboni- 
co ; e finalmente che il prodotto più immedia- 
to di essa , si è la formazione dell’alcol ; con- 
chiude i , Che il mollo dee rimanere tanto me- 
no nel tino , quanto ha meno di principio zuc- 
cheroso : così i vini di Borgogna , detti leg- 
gieri , non possono reftare nel tino che fra le 
ore 6, e le il : «2 , che il mollo dee tanto 
meno reftarfe nel tino , quante volte si voglio- 
no Vini spumo'si : 3 , che quanto meno colori- 
to si desidera il vino , tanto minore spazio di 
tempo dee Ilare il modo Nel tino: 4, che es- 
sendo calda la températiira , é voluminosa la 
massa fermentante , tanto minor tèmpo ha il 
vino a reftare nel tino : 5, che la flessa bre- 
vità è Necessaria nella fermentazióne , volendo 
un vino, che cibbla graziosa fragranza: d, che 
per lo ’ contrario la fermèntàziofté sarà tanto '* 
più lunga , quanto più abbonderà il principio 
zuccherino , e quanto più denso srtri il molto : 
7, che si dica lo. flesso , quando si vogliono (j 
vini per la diftillazione , dovendo sagri fio are ^ 
ii tutto alla formazione dell’ alcol: 8, che tan- ; 
<,0i ' * ' ; to 
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co più lunga dee essere la fermentazione , quan- 
to più Fredda fu la temperatura dell’aria nell’ 
atto della vendemmia : e 9 finalmente , che si 
dica lo (lesso, quante volte si desidera il vino 
più colorito . Ciò pollo , ognuno comprende la 
cagione , perchè in Pisciotta p. e. , paese del 
principato citra , la fermentazione non dura 
che ore «4, e nella Padula si prolunga firio 
a’ giorni 15. 

§. LXIlI In quelli ultimi tempi si è molto 
parlato de' cijìernuoli , o sieno cillerne da met- 
tervi tutta la vendemmia, dopo di avere spre- 
muta 1* uva , chiudendoci quasi ermeticamente 
e molloj e Vinaccia ec. 5 e si è assicurato , ciré 
dopo giorni 17 il vino acquiftato aveà 1’ ùtà 
di un anno circa . E su di ciò si possono ave- 
re presente i principi riabiliti sopra , trattando 
della fermentazione chiusa . Solamente ,io posso 
assicurare i miei Lettori, che in Vico-Equen- 
se il viiìó riesce asprissimo, perchè que’ Popo- 
li mettono nelle botti unitamente al vino anche 
la vinaccia , che vi rimane per. sempre . Fra 
di noi la vinaccia si spreme sotto al torchio , 
e di quella spremitura sen mette buona por- 
zione nelle botti irisièm col vino. In Losco, 
alle Falde del Vesuvio , la porzione arriva fino 
alla metà , paragonata eòi vino . Ed evvi anche 
fra noi il colliime di formare l 'acquata, che 
serve per gli operaj , mettendo la vinaccia re- 
sidua nell’acqua. £ si fa pure la cesi detta 
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raspata , mettendo il vino vecchio su la vinari- 
tia nuova ; e ciò che rie risulta è un vind 
ritolto razzente. Ma passiamo ora alle botti da 
riporvi il vino , dopo la fermenta li ohe . il 
miglior legno fra nói per le botti si giudica 
èssere in primo luogo quello di ciriegio , e poi 
quello di calcagno, e ih ultimo quello di fras- 
sino. E si ftima con ragione, che la botte 
grande conserva meglio il vino, che la picco- 
la ; perchè la piò virtù unita , più s’ accresce . 
E quanto alle botti nuove, si lavino prima 
fcon acqua fredda, poi vi sì versi dell’acqua 
salata , e bollente ; indi si otturi la botte , e si 
agiti per ogni vèrso, e dopo si vuoti, facen- 
do scolare ben bène tutta 1* acqua . Appresso 
si getti nella bOtre una porzione di mollo bol- 
lente , dopo di averne tolto la schiuma ,• o pu- 
re di vino caldo; si chiuda, si agiti, e si 
faccia scolare . E quanto alle erbe aromatiche ,> 
sì possono impiegare i fiori , e le foglie di pe- 
sco , da méttersi nel mollo , o nel vino bollen- 
te. Per torre alle botti il cattivo odore, si 
accenda in esse un fuoco di paglia, rivortart- 
dole spesso , acciocché non soffrano 1 incendio 
Come si usa in Germania co’ vasi nuovi ; e se 
le botti sono vecchie, si nettino berte dal tar- 
taro, è dalle fecce, attaccate alfe loro pareti; 
Contro alla muffa delle botti , che nasce d'altri 
putrida fermentazione del virio , o dalle fècce cor- 
rotte , ii Chaptul virole che si bruciassero ; ma 
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li Sig. 'Andre a Carli di Milano (Opuscoli scel- 
ti , toni. IV, pag. 40) né ha dato ii seguen- 
te assicuratissimo rimediò . Si lavi prima più 
volte la botte coti acqua bollente , b poi vi s’ 
infondano , per ogni botte di misura , rotoli '4 
in circa di calce viva , Versandovi dell’ acqua 
a proporzione : si chiuda appresso perfettamen- 
te ; e si ruzzoli, e Si rivolti fuori della canti- 
na , e dopo giorni due si vuoti , e si lavi di 
nuovo prima con acqua , e indi con vino , 0 
con morto bollente. Il Sig. D. Giuseppe del 
Pozzo di Montoro , mio amico , mette ogni 
anno uni gròssa pietra di calce viVa vicino 
alla buca inferiore delle sue botti , acciocché 
reftàssero asciutte, b libere da ogni vizio, che 
avessero mai contratto nel corso dell’anno . Fi- 
nalmente non pochi Proprietari coftumano di 
vernicare le botti con gesso al di fuori , ac- 
ciocché dalle commessure delle doghe non esa- 
li lo spirito ardente. 

$. LXIV Nelle botti così preparate si versa 
ordinariamente il vino per mezzo di grosso 
imbuto . Ma il vino entro alle copelle , 6 ad 
altri vasi aperti , come si trasporta dalla tina- 
ia alla cantina, esala sempre la parte spiritosa. 
Quindi miglior cosa sarebbe , come pratica il 
Sig. del Pozzo , ed anche altri accorti Proprie- 
tari , di passare il Vino nelle botti per mezzo 
di tubi di cuojo y o pure di latta . Empite le 
botti e di Vino, e di porzione dell’altro, che 
VT ^ ’ > A 
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si ha dallo ftrettojo , dopo la pressione del^ 
vinacce ; si lasciano aperte per la insensibile 
fermentazione , si visitano spésso , e si riempio- 
no di nuovo vino, a misura del bisogno. In 
alcuni luoghi si riempiono le botti ogni gior- 
no, per lo primo mese; ogni quattro dì nel 
secondo ; ed ogni otto dì fino al travasamelo 
del vino . Così si pratica co’ vini deliziosi dei— 
\' Hermitage . Finalmente si otturano ben bène , 
e si lasciano le botti in riposo . il Chaptal 
avverte molto a proposito , che siccome il cap- 
pello del tino , per essere Ihto a contatto dell’ 
aria atmosferica , ha contratto per lo più un 
poco di acidità , spezialmeiite quando il motto 
ha lungamente fermentato ; così si dee usare la 
^diligenza di torre, e di separare il cappello,* 
per ^spremerlo separatamente ; e da quello vi- 
no spremuto si può' ricavare un ottimo aceto . 
In Francia la vinaccia si taglia più volte , e 
si spreme di nuovo. Il vino del primo, e del 
secondo taglio si chiama ivi occhio di pernice , 
è ch’ù il più forte; e quello del terzo, e d?ì 
quarto taglio, ch’è più duro, più aspro,' piò 
verde , e più colorito , si dice semplicemente 
vino di taglio. Fra gli antichi poi i Romani 
mettevano del gesso ,• della mirra , é diversi 
aromi nelle botti , che empivano di vino; chia- 
mando quella preparazione : conditura vìnorum. 
fi i Greci vi mettevano un poco di mirri pe- 
ttata , o di argilla. Quelle softanze servivano* 
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p per profumare il vino , e per renderlo pre- 
ito chiaro . 

§. LXV La feccia dopo lo fìretto^o , divien 
dura come un sasso. Di essa però in alcuni 
paesi, come in Montoro, dal lodato mio ami- 
co ? <>i cava 1* acquavite, infondendoci prima 
dell’ acqjia . In Francia si appella acquavite di 
feccia , e in Champagne , acquavite di Aixne . $ 
quella diftillazione è utile ne’ paesi , dove i^ 
vino è generosissimo, e ne’ quali i torchj noq 
premono molto. Simile acquavite però ha un 
cattivo sapore . Nelle vicinanze di Montpellier 
si mette la feccia nelle botti , nelle quali si 
calca dìligentemepte , e si conserva per la fab- 
brica del verderame. Abbiamo su di ciò una 
memoria del Chantal begli Annali di Chimica , 
toni. IV di Elementi. Altrove si fa inacidire 
cjuefta feccia, e umettata con l’acqua, si sotto- 
pone al torchio , e si ottiene l’aceto . In mol- 
ti paesi si serba la feccia nelle botti senza co- 
veremo, vi si aggiugne dell’acqua, e sì cuo- 
pre con terra forte unita al|a paglia : nell’ in- 
verno dopo di avere ftemperata porzione di 
Èssa' nell’ acqua tepida unitamente alla crusca , 
$lla paglia,' alle rape, alle patate, alle foglie 
di quercia , o di vite , serbate da prima nell* 
acqua ; sì dà ql Ijeftiarae di tempo in tempo . 

quanto a’ vinacciuoli , essi sono buoni a nu- 
trire il pollame ; e da’ medesimi si può eftrar- 
*1|* ólio ? c °ì mezzo dèii?"acqua v bollente^ 

chiù- 
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chiusi in sacchetti, e prima schiacciati. In ul- 
timo si abbrucia la feccia , per averne dell* 

alleali . 

§. LXVI Tutta T arte di conservare i vini 
si riduce oggi da’ moderni a due operazioni , 
cioè a zolfarlo , ed a chiarificarlo . Si zolfa 
il vino, tacendo ardere de’ solfanelli ne’ piatti- 
ni softenutl a mezz’aria da ui? filo di ferro, 
dentro le botti vuote , che si chiudono dopo 
la combuftione , con infondervi subito dopo il 
vino . Alcuni mescolano col zolfo degli aromi, 
come cannella , garofano ec. Così si pratica in 
molti luoghi della Francia , ed anche in Le- 
vante ec. Nello Stato Ponteficio quella opera- 
zione si chiama dare la ciambella 5 e in Mila- 
no dare l 1 anello . L’ Ab. Rozier' jnventò un 
camminetto, per mezzo del quale il solo vapo- 
re del solfo entr^ nelle ì>otté , reftando fuori 
di essa il carbone , o sia la tela solfata , ed 
accesa . Il sojfo rende da principio torbido il 
vino , e di cattivo colore ; ma dopo brievc 
tempo il vino si riftahilisce , e diviene chiaro . 
Il vino rosso perde un poco del suo colore . 
Con operazione siffatta si previene la degene- 
razione acetosa; sia perchè il gas solforoso di- 
scaccia dalla botte l’aria atmosferica, che al- 
trimenti mescolata col vino , detterebbe la fer- 
mentazione acida ; sia perchè l’acido violento 
del zolfo impedisce , e soffoca lo sviluppo ài 
un acido piè debole . Plutarco e Ippocrafie par-* 

lana 
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Jaoo del modo , con cui gli antichi solevano 
picare doli* , per avere v\na picata : essi com- 
ponevano un maftice con la pece , con una 
parte cinquantesima di cera , e con un poco 
di sale , e d’ incenso , e lo abbruciavano nelle 
botti . £ forse per quefta ragione \ Romani 
aveano consacrato a Baccp 1* abete , 

$. LXV1I La chiarificazione de’ vini consille 
principalmente nel separare il vino dalla fec- 
cia ; il che si ottiene con travasare il vino. 
Fra gli antichi Arijlotilc consiglia a ripetere 
Rovente quefta operazione , quoniam superve- 
niente aejlatis, calóre , solent faeces subverti , ac 
ita vina actsccrf . Andrea Baccio , noftro italia- 
no , parlando delle ftagionj più propizie al 
tramutaqjentp de’ vini , consiglia a travasare i 
vini deboli nel solftizfo d’inverno; j vini me- 
diocri pella primavera , e i più generosi nell’ 
fpftà • Egli dà uq precetto generale , e si è , 
di noi) tramutare giammai , se non spira il bo- 
ifea ; cd aggiugne ? che il vino tramutato a 
Luna piena, passa in aceto. Ottima cosa è poi 
che il tramutaraento si faccia per mezzo di 
sifoni . E per meglio purgare i vini da ogni 
materia eftrania ? prima di riporli nelle botti- 
glie ? o nelle botti , per lo commercio , si suo- 
le dare ad essi la colla nel modo seguente. 
Si prende la colla di pesce , si taglia in picco- 
li pezzi , e s’ immerge in data quantità di vj- 
qo ; la colla si gonfia , si rammollisce , e for- 
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ma una massa glutinosa , che si versa nel vi* 
no. Si agita il vaso con forza , e indi si la- 
scia in riposo . Alcuni fanno uso della spuma 
del bianco dell’uovo sbattuto,, e altri del lat- 
te , e non pochi del sangue di bue . I Latini 
tramutavano il vino dalle botti ne’ vasi di ter- 
ra , detti amphorae , e cactus ; il che si dicev^ 
diffusto vinorum , cuoprendone l’interna super- 
ficie con cera, e l’efterna con pece; e ottu- 
randoli con pece , e con gesso . \4mphorae vi- 
treae , dice Petronio , diligenter gypsatae , allatae , 
sunty quarum in cervie ibus pittacia erant affi- 
xa , cuih hoc titulo : Faiernura opimianum an- 
notimi centum . Plinio condanna l’uso della ce- 
ra , perchè , secondo lui , essa rende agro il 
vino : nam ctram accipientìbus vasis , comperi 
tumcjl, vina acescere. Oggi si otturano le no- 
ftre bottiglie con sughero fino , e s’ immerge 
il collo di esse col sughero in un miscuglio 
fuso di cera, di resina, e di pece ; è si ten- 
gono coricate , affinchè il turacciolo non s^ 
disecchi. I vini poi più generosi si esponevano 
da’ Romani ne’ vasi ben chiusi all* aria' libera 
e li più debòli si mettevano al coperto ; e 'Ga- 
leno soggiugne , che tutto il vino era versato 
in vasi, che si esponevano ad un forte caloré f 
in ftanze chiuse, collocando nell’efià i detti 
vasi sul tetto delle abitazioni , affinchè meglio 
sì maturasse , da farne uso nelle tavole : Omne^ 
vinum in lagcias transfundt, pojlea rn clausc ( 
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cubiculo, multa subjeda fiamma riponi , et in 
teda Aedium affiate insolari , unde citius ma - 
.turescant , ac potui idonea evadant. Qùefto vi- 
no diveniva come un inehìoftro riftretto, : e 
per farne uso , io scioglievano con l’acqua 
tepida r ' _ 

§. LXVIII E quanto al luogo da serbare I 
vini, Palladio insegna ( Lib. I , c. 18 ) , che 
conviene avere la cantina al settentrione , fred- 
da , oscura, o almeno poco illuminata , lungi 
da’ bagni, dalle Italie, dal forno, da’letamajj 
dalle cifterne, e da altre acque, e da tutto 
ciò, che spira cattivo odore : e io aggiungo 
che sia anche lontana dalle pubbliche (traete £ 
a cagion degli scuotimenti delle vetture, de* 
carri, ec. perciocché ognun sa, che i gagliar- 
di tuoni fanno guadare i vini , rimescolandosi, 
mediante . que’ colpi nell’aria, col liquore le 
parti fecciose, che andavano lentamente a dé- 
pòrsi ; e cosi comincia il vino a filare , per 
cui vili filoso si nomina, eh’ è il primo grado 
della corruzione. Similmente aggiungo, che la 
cantina non debba servir mai per dispensa,' 
tenendo in essa lardo, olio, cacio, burro, 
carni, ec. e anche aceto: le quali softanze re- 
cano molto danno al vino. In oltre Plinio sug- 
gerisce a non aprir mai d’inverno la cantina 
se non in giornata serena , né mai quando spi- 
ra il tfedRt di mezzodì . Giova poi che la 
cantina abbia le fìneitre dispofte in modo d* 
Tom. V K ' N aver-? 
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avervi luogo la ventilazione, e da cacciare 
fuora T umido , e i cattivi vapori . Nello Stato 
di Montoro io Ito veduto con tutto il piacere 
cantine bellissime , e fatte con molto discerai? 
mento , per cui meritano di essere descritte . 
Dirò solo di quella del Sig. D. Giuseppe del 
Pozzo , mio amico, e gentiluomo culto assai e 
di buon senno , il quale è flato il primo a 
siffatte cantine immaginare . Entro terra , in 
mezzo al piano, a molta profondità , col prin? 
cìpale. aspetto arborea, e con una sola fine- 
Ara all’ occidente , esvfte la cantica con corno? 
da scala , e con porta raddoppiata , la prima 
a raftrello , da introdurvi l’aria ne’ giorni se- 
reni , e la seconda tutta di tavole , da impedir* 
l’ingresso allo, scirocco. Sul dorso di essa fat- 
to a volta, evvi la tinaja(ilche rende uguale 
la temperatura della cantina , preservando i vi- 
ni dalla spinti , dalla rivolta ec. ) con porta 
grande a mezzo giorno da ricevere calore per 
là fermentazion del motto, ; il quale in ultima 
dopo che è in ittato di essere rimesso, mediai»» 
te ì tubi di latta , che scendon giù per gài fori 
della volta, e che vengono regolati dalconta? 
dino , e per mezzo d’ un grosso imbuto , si 
versa nelle botti, senza che aria prenda* Fi- 
lialmente alcuni moderni Scrittori ( Opera del 
P. G. B. da S. Martino , tom. i ) p§r mner& 
lontani i vini dal guatto , esortano ad esporre 
i medesimi alla congelazione , per mezzo dà 
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eui l’ acqua superflua si agghiaccia \ il vino si 
concentra, il liquore si riltringe , e le sue par- 
ti componenti formano tra di esse un tal lega- 
me , e acquiftano tanto vigore da non temere 
verun disfacimento. Il P. da S. Martino as- 
sicura di averne fatta la sperienza , con asse* 
rire, che il vino riftretto si ridusse ad nn so- 
lo quarto del primiero suo volume ; che la 
parte gelata rimafta al di sopra , era acqua in- 
sipida; e che il vino acquiftò qualità nuove, e 
particolari , da sorprendere coloro, che di esso 
guftarono . Per lo contrario il Sig. Butquet 
softiene, che il vino concentrato non si possa 
conservare lungamente , e che prefto si con- 
verta in aceto. Egli forse intenderà de’ vini 
riftretti per mezzo del caldo del fuoco . Di 
tutti coloro , che in quelli ultimi tempi il mo-* 
do hanno esporto di fare i vini particolari , e 
di renderli longèvi, niuno ha particolarmente 
riflettuto , per quanto io sappia , che la prima 
e vera cagione del guafto de’ noftri vini sia 
la cieca mescolanza delle varie uve , e per 
conseguenza de’ diversi morti; onde nasce, che 
i vini non solo sieno soggetti ad alterazioni , 
ma altresì a diverse fermentazioni ; perciocché 
ove il principio acido eftrattivo trovasi più 
sviluppato, ppera più prefto, e più tardi, ove 
esifte meno diftrigato . E quefto è il fine , se- 
condo me , al quale % intende nel fare appas- 
sire le uve prima di ammortare y cioè di ren- 

N a dere 
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dere il loro principio acido ugualmente dispetto 
a indurre fermento nel principio zuccheroso . 
Non v ? ha dubbio , che un vino cavato da di- 
verse uve , e soggetto a vàrie interrotte ferr 
mentazioni , dee o pretto o tardi inacetire. 
Quefta dottrina è di tanta importanza , che il 
cel. Galileo esortava a racporre differentemente 
il motto delle flesse uve , non che quello delie 
uve diverse; eT suo degno discepolo Viviani 
dice , che per cavare da upo flesso tino il vi* 
no dolce e maturo , e far sì che vi retti 1’ a- 
gro , non bisogna fare altro , che empire il ti- 
no di grappoli interi d’uva, senza ammortare: 
dopo qualche giorno si fluii la cannella , e 
uscirà il vino maturo , cioè quello degli stoini 
più maturi , premuti dal peso e carico proprio 
» de’ grappoli: si avrà poi il vino meno maturo, 
e agro , con pigiare , e ammortare , dopo che 
sarà uscito il yino dolce. Giulia dipiamo del 
colore delle uve, edeH’oppinionp del Sig. Can. 
de Lucrctiis ( Lett. II ) , il quale vorrebbe 
che tutte, o quasi tutte le viti bianche s’innè- 
ftassero con marze delle migliori viti nere , a. 
flne, com’Egli si spiega, di riparare alla pron- 
ta corruzione de’ vini , perciocché le \ive bianr, 
che, dice il Sig. Canonico, contengono p»4 
acido delle pere: ma piuttofta io avrei detto, 

( mi accordi 1’ Amipo quefta licenza ) 9 che, 
perchè le uve nere , a cagion del colore , me- 
glio ricevono , e conservano il calorico , onde 

l’ aci- 
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1* acido di esse si trova più sviluppato, perciò 
su alcune varietà di uve bianche meritano quelle 
1» preferenza . E quelli sono a un di presso i 
principi , secondò i quali si fanno , e si, cufto- 
discono i migliori vini della noftra Europa ; 
fra’ quali meritano particolar lode il Tockai d’ 
Ungheria; il Bourgogne , e’1 Champagne di 
Francia; la Malaga , il ' Xeres , e 1’ Alicante di 
Spagna-; il Reno di Germania; il Siracusa di 
Sicilia; il Montepulciano di Toscana; il Cipro f 
il vino delle Canarie , ee. ec. 

§; LX1X Parleremo ora delle artificiali alte- 
razioni del vino , che si possono fare in mille 
giuse, a danno della noftra salute, e notere- 
mo il modo di quelle smascherare » Per disco- 
prire la presenza delle calci di piombo nel vi- 
tto; le quali assorbendo l’acido, ne dileguano 
subito il sapore , e formano col medesimo un 
sale dolce , detto zucchero di Saturno , o sia 
acetito di piombo ; si versino in un bicchiere 
di vino adulterato una , o due gocce di fegato 
di zolfo volatile , la qual softanza farà subito 
divenir nero il vino , che contenga don solo 
il piombo , ma eziandio il ferro , e il mercu- 
rio . 11 fegato di zolfo volatile poi si prepara 
nel modo seguente : si macini in un mortajo 
una paAe di fiori di zolfo unita a due parti 
di sale armoniaco : e dopo vi si aggiungano 
sei parti di fiore di calce : le quali materie si 
facciano bollire in vaso diftillatorio a fuoco 

N 3 ì«a- ' 
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lento , e dalla diftillazione si avrà quel che si 
cerca . Se nel vino esifta acido di zolfo , che 
siccome abbiam detto, arreda la fermentazio- 
ne; ovvero allume ( il quale è un sai compo- 
fto d’acido vetriolico e d’ argilla ) , che impe- 
disce la rivolta del vino ; si può scoprire per 
mezzo della barite , nota sotto il vocabolo di 
pietra di Bologna , o di spato pesante , eh’ è 
una terra di peso ftraordìnario fra le softanze 
terrose: la qual barite cotta prima e polveriz- 
zata, e unita a un sedo in circa del suo peso 
di polveri di carbone , entro a crogiuolo si 
metta sul fuoco, e vi si versi aceto ftillato : 
si coli dopo un lungo riposo per carta sugante 
il fluido , di cui infondendo nel vino poche 
gocce, si vedrà in esso nell’iftante un intor- 
bidamento , e si osserverà cadere al fondo del 
bicchiere ia bianca polvere , formata dalla ba- 
rite con 1 * acido vetriolico . Il Sig. Beraad Pro- 
fessore nel Collegio di Marsiglia , in una sua 
Memoria, che ha riportato la metà del premio 
doppio propolto dall’Accademia di Lione , in 
quanto al modo di scoprire la presenza dell* 
allume nel vino , suggerisce dopo le molte spe- 
ranze, di versare sul suppofto vino alcune goc- 
ce d’ acqua di calce , e di lasciare in riposo 
il mescuglio per ore 15 in 18 . Se dopo un 
tal tempo non si sono formati intorno al bic- 
chiere de’criftalli , il vino non Conterrà affat- 
to allume ( Nel Giorn. di Teramo , voi. II 

1792), 
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#792 ) . Al discoprimento dell’ esigenza del 
piombo, del fèrro , dell’ arsenico, del mercu- 
rio , e del rame nel vino, bafta versare in es- 
so un poco d* alcali jlogijlicato ,0 sia prudu- 
to di potassi ferruginoso , non saturato , che 
hel vino puro è schietto dori fa alcuno cam- 
biamento iftantaneoj e per l’opposito nel vino 
adulterato vi cagioni una prohta deposizione 
di matteria densa di aspetto terroso j è di va- 
i-io coloré . Per avere V alcali jlogijlicato } io 
ho sempre preso tartaro di botté bruciato fino 
alla bianchezza y è ad ogni oncia di esso ho 
unito once 3 d’azzurro di Berlino polverizza- 
to, è dopd, éntro ad acqui hò fatto bollire il 
tutto lurigamenté , cori colare in fine il liquore» 
Anche il ranno comune, é il sale di soda pos- 
sono servire à tale effetto ; Quanió al zucche- 
ro , o al mele, ché alcuni mettono nel vino 
per edulcorarlo , si scoprirà il vero , introdu- 
cendo con deprezza il collo della boccia in uà 
vaso d’aòquà^ la quale, se riell’uscire il vino. 
Sarà turbata , Segno manifefto avremo di quel 
che si è propofto ; perciocché le dette sodan- 
te essendo più gravi del vino $ ne usciranno 
con turbare il fluido soitopofto . Fer «coprire 
se ii vino buono sia mescolato col guado , il 
Sig; Scopoìi ( Annotai, al Macquer , ec r ) ha 
intrapreso fra ìé altre le seguenti sperienze: t 
il pesò specifico di un’- oncia di vino buono 
giunse nell’ Idrometro a’ gradi 95 ; c un’oncia 
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ideilo flesso vino, ch’era guafto^si vide ascen- 
dere a’ gradi 96: 2 Mescolando due once *1 
di vino buono , che di vino guafto con «guai 
dose di acido vetriolico, il vino guafto diven- 
ne sul punto inferiormente trasparente, e d’ un 
color rosso , ma pallido ; e superiormente ap- 
parve torbido e fosco ; e il vino buono diven- 
ne torbido ) e d’un color rosso carico, lascian- 
do nel feltro una softanza di color rosso più 
vivo , la cui quantità era maggiore di quella , 
che si ottenne dal vino guafto: 3 Con /’ alca- 
li jlogìjlicato il vino guafto acquiftò un colore 
più oscuro, e tendente al verde, e ’l suo pre- 
cipitato apparve tinto in color cenerino fosco; 
il vino buono ritenne il suo colore, e il pre- 
cipitato , che reftò nel feltro , era rosso . In 
quanto all’ acqua mescolata col vino , si cono- 
sce qualora la parte della carta sugante , che 
pende fuori il bicchiere, essendo l’altra parte 
immersa nel vino , si osserva inzuppata, e gron- 
dante acqua. I vini , che patiscono di spinta 9 
e che perciò si fanno passare per le vinacce 
nuove , si conoscono col lume della candela , 
quante volte il colore di essi non si osserva uni- 
forme in tutti i punti , come accader dovrebbe, 
non essendo alterati; ma bensì diftrbuito. Per 
avere indizio se il color del vino sia falso, o 
vero, si adopera l’alcali volatile cauftico, che 
nelle Spezierie si trova col nome di spirito di 
sale annjniaco fatto con la calcina : ora un vi- 
no 


Digitized by Google 



Rustiche aoi 
no ben colorito si cambia iu cupo verde nel- 
l’ infondervi l’alcali accennato, il quale fa pure 
divenire di color caftagno il vino colorito con 
campeggio. Finalmente quanto alla paglia bru- 
ciata , che si mescola con le uve per dare al 
vino un color doloso , o piuttofto un corpo 
maggiore , si scopre l’ inganno per mezzo della 
schiuma del vino, qualor quella non si vegga 
di ugual colore, come esser dovrebbe, ma ben- 
sì biancaftra. ( Vedi Metodo di conoscere alcu- 
ne delle più dannose adulterazioni , che si fan- 
no a vini , ec. del Sig. Gio : Fabroni , nel Ma- 
gaz, georg. Voi. Ili an. 178 6 : Memoria di co- 
noscere i vini conci , ec. dell* Accad. di Parigi. 
Scelta di Opusc. ec. Milano , tom. I in 4 0 . ) 

CAPO IX 

Varie ricette relative allo flesso argomento . 
Osservazioni su i vini de' moderni paragona- 
ti con quelli degli antichi. Si parla del sai- 
ceto , del ginejlreto , e del canneto per uso 
„ della vigna \ come anche di alcune modijica- 
■ zioni , che si possono dare alle uvè . 

y LXX XTOn v’ ha dubbio , dice Plinio , 
£N ( lib. XIV , c. 6 ) , che una 
sorta di vino non sia più grata, che l’altra 
e che da uno flesso tino 1’ uno vino riesca mi- 
gliore , che l’ altro; sia per lo vaso,., dove si 

. mec- 
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mette , sìa per altro caso fortuito . I Latini 
usavano tutte le diligenze per avere vini squi- 
siti ; la maggiore delle quali si vuole diré cer- 
tamente quella di serbarli rie’ vàsi di argilla * 
sepelliti ridia terra ; e i moderni dicono j che 
alla bùoria conservazione de’ vini contribuisco-' 
no moltissimo lé cure $ ché si pongorio net 
loro tramutamento . Gli antichi , secondo Ate- 
neo , non bevevano i loro vini particolari 4 ché 
dopo uri riamerò determinato di anni . Così , 
parlando de* notòri $ il vino falerno era buone» 
a bere dall’anno 15 fido al 20 ; il sorrentini 
dopò Tannò 25 ; il faujliano dopo il 5 » il 
regina dopo il 15 ed (VcdiVol. I $ pag. iti)- 
Secondo lé mie osservazioni 4 e secondo le re- 
lazioni avute , la lagrima del Vesuvio , tramu- 
tata più volte 4 é chiarificata , è chiusa nel ve- 
tro | è ottima à beré dopo Tanno 4 ; il vino 
del Monte di Procidi , dopo T andò 6 \ quel- 
lo dell’ Isola d ’ Ischia , dopo il 9 ; quello di 
Piedimonte dopo il 2 ; quello del Diamante di 
Calabria , dopo il 4 ^ quello di Gragnànó , du- 
rante T anno , ec. I soli vini leggieri si possono 
usare a bevanda prima che invecchino In fat- 
ti i Romani bevevano nello flesso arino vinum 
gauraniini) & aminacum , nascendo il primo nell* 
agro Capuano je ì secondo vicino Napoli (ivi). 
Ma passiamo alle varie ricette : 

I Modo di correggere il grassume del vifioH 
Quefto difetto j che nasce senza dubbio da) 
, ‘ ' ; , P rili - 
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" principio eftrattivo , che non è fiato ben de- 
compofto , e che si conosce dal filare del vi- 
no , come T olio ; si può correggere a quefto 
modo. Si metta il vino à metà nz' p ir etti > o 
sieno vasi di vetro : si agiti il vaso otturato 
per qualche tempo * e dopo si tolga subito il 
turacciolo * acciocché n’ esca il gas . Appresso 
si chiarifichi il vino con colla di pesce , e con 
bianco d 1 uovo uniti insieme , e bene sbattuti ; 
e in ultimo si mettano nel vino delle gocce 
di sugo di limone * o di altro acido . 4 

li Modo di correggere l'acescenza del vino. 

[ Arijlotile credette ( De gener. Anim. Lib Ili * 
c ci ) che i vini debbano separarsi , come si 
è detto sopra, dalle fecce * per evitare quefto 
difetto; pérciocchè, dice Egli, sopravvenendo 
il calore eftivo * si mettono esse in rivoluzio- 
ne , e corrompendosi 4 guaftano il vino . Mi- 
gliore però è la ragione , che Teofrajlo ne as- 
segna * con dire; che quando .fioriscono le vi- 
ti ^ per un’ analogia , che chiami contagio , si 
faccia una nuova fermentazione ne’ vini . Ovi- 
dio ( Fajl. I. 5 ) così cantò al noliro pro- 


Vint qvoqué nugnis operose condita cellis 
Floient, & nebulae dolia summa tegunt . 

Anche i germi del grano si muovono ne’ ma- 
gazzini j nel tempo che il frumento germoglia 
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nel campo . Alduni attribuiscono la cagione 41 
quéfto difetto all* umidità del vino, all’ inco- 
ftanza dell’aria*, e alle commozioni . In fatti 
l’acescenza non comparisce fino a tanto ■ che 
non è decompofto interamente , col mezzo del* 
la ferrttentaziohe spiritosa , il principio zucche* 
rino; e un Vino perfettamente privo del prin- 
cipio eftrattivo, non può mai inacidire. Di 
più in alcune ftagioni dell’anno il vino inaci* 
disce non solo nel tempo della fioritura delle 
viti , ma anche quando esse cominciano %a ve* 
getare , e quando l’uva sì tinge di rosso . Ed 
avviene lo desso quando si cambia la tempera- 
tura , segnando il caldo i gradi ao , o i 25. 
Ma ecco 11 rimedio * Sciogli una porzione dì 
vino cotto , di mele , *0 di regolizia in quel 
vino, che cominciò ad inacidire , e così si< 
emenderà il sapore agro . Di più si può sepa- 
rare la piccola porzione di acido , che si è 
formata nel virto, col mezzo delle ceneri , de- 
gli alkaJi , della creta, e della «alce. E quan- 
to alla spinta del vino, detto volgarmente vig- 
lio spunto j difetto, che nasce dall’ esalazione 
del gas, entrando l’aria edema, che si preci- 
pica per occupare il suo luogo ; 1* unico rime- 
dio preservativo si è quello , di tenere t vasi 
ben chiusi , ed otturati , ed inaccessibili all* 
aria edema . Il Sig. Ab. Rozier propose di 
applicare una vescica ad un tubo , che finisce 
nella botte , per giudicare dello sprigionamento 

dei 
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del gas, e deli’ assorbimento dell’aria.; quandi 
la vescica si empie , allora il vino soffre la 
spinta ; e passa all’ acido , quando la vescica 
si vuota . 

PI infoio di emendare T odore dj. botte , o 
sìa di Ugno nel vino . Quello difetto può na- 
scere o dal legno delle botti , viziato , tarlato, 
e imputridito ; o dalla feccia non bene raschia- 
la » e rimalìa nelle botti . Si previene quello 
yizào 9 dice il jVillermoz , lavando Je botti con 
acqua di calqe , con f acido carbonico , o col 
gas acido muriatico ossigenato. Altri consigliar 
' no a tramutare subito )1 yino , a dargli la coli 
la , e ad infondervi per giorni 2 , o 3 un pò-; 
po di frumento abbruftolito . £ olumella ( Lìb. 
XII , cap. 23 ) per impedire , che nel vino ; 
di qualgivoglia paese non alligni la , pre- 
scrive di mettere in sextarli 48 di mollo , do- 
po la bollitura , una mezz’oncia di sale arjro- 
lìito , e peliate . 

IV Rimedio contro a fiori del vfno . Quelli 
■fiori occupano principalmente il collo delle bop; 
tiglie , e sono coftanteroepte il foriero della de- 
generazione acida del vino . I Chimici moder- 
ni vogliono eh’ essi sieno una vegetazione , pa 
vero byssus , che appartiene alla softanza fer- 
mentata ; e che cop )’ analisi non dà , che una 
porzione d’idrogenp, e molto carbonio . Ofr 
Scrittori non parlano del piipedio » e io ho 
corretto quello vizio , fon fare subito tramuta- 
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re il vino , e con infondervi dell* feccia di 
buon vino , cotta al fuoco , e pefta ; e così il 
vino chiarificato, e poi travasato, non ha da- 
to segni di nuova efflorescenza , 

V Modo di fare il vino dolce , secondo Co - 
lumella . Diftendi le uve al sole per tre giorni, 
e nel quarto- si pigino : indi vi si metta del 
fresinone , o sia il protropum di Plinio ( XIV , 9 ) 
che naturalmente ftilla dalle uve : quando avrà 
cessato di bollire , aggiungi non più di un’oncia 
d’iride ben pefta a sextarii 50 di vino; e met- 
tilo ne’ vasi , dopo di averlo colato , e purga- 
to dalle fecce . Quefto vino sarà soave , dure- 
vole , e salubre al corpo . 11 Fabroni malamen- 
te paragona quefto vin dolce ai vin santo de- 
gl’italiani ; perciocché il vin santo si fa con 
l’uva molto appassita, e poi spremuta col tor- - 
chio ; due condizioni contrarie al vin dolce. 
Più tofto si può paragonare al vin di paglia 
de’ Francesi . 

VI Modo di fare il vino col marrobbio , se- 
condo lo flesso Autore , buono per tutte le ma- 
lattie degl' inteflini , e spezialmente per la tos- 
se , e per V asma . Cogli i fufti teneri del mar- 
robbio in luoghi incolti , e magri ; e seccati 
al sole , fanne fascetti , che legherai con giun- 
co, e mettili in una mezzina di vino , ma in 
guisa, che la rigatura ftia sopra il vino . In 
sextarii 4 di virt dolce badano libb. 8 di mar- 
bobbio , che si fanno bollire col molto ; dopa; 1 

si 
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SÌ eftraggono i fascetti , e si ottura negasi 
con esattezza quefto vino medicamentoso . Non 
solo gli antichi, ma anche i moderni afferma- 
no che il marrobbio sia un gran rimedio pet- 
torale, atto a sgravare il petto, oppresso dal- 
la pituita , che produce }’ asma e la tosse , 
Quefto è yn vino buono per gli vecchi . Il 
Chomel racconta , che l’ infuso de’ fiori nel vi- 
no, preso da due uomini per mesi due , sciol- 
se loro lo scirro del fegato . 

VII Maniera di fare il vino squillitico , se- 
condo Columella , buono per la digejlione , con- 
tro la tosse vecchia , e per lo Jìomaco . In sex- 
tarii 48 di molto ammineo , o sia di uve dolr 
ci , metti una libbra di squilla , spezie di ci- 
polla , colta innanzi alla vendemmia, e taglia- 
ta sottilmente in fettucce, e seccata all’ ombra: 
vi si lascia per giorni 30 , poi si eftrae ; e in 
fine purificato il vino , si chiude in buoni va- 
si . L’ aceto squillitico poi si fa , mettendo ia 
detta quantità di squilla in due urne di aceto-, 
e vi si lascia per giorni 40 . Nel vino buono 
per la tosse , i Romani aggiugnevano altresì a 
sextarii 4 di mofto una libbra di assenzio poli- 
tico , e dopo che una quarta parte di detto 
mofto si era consumata sul fuoco , lo metteva- 
no , dopo il raffreddamento, in un vaso ^ser- 
vendosene all’ uopo . E si praticava lo flesso 
con l’ issopo , con 1’ abrotino , col timo, e col 
finocchio . In quanto al puleggio si facevano 
, cuo- 
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cuocere libbre 3 di paleggio secco in un congtus 
di modo, sino alla diminuzione di un terzo: 
indi , raffreddata la decozione , si eftraeva il 
puleggio, e si univa ad un’urna di altro mo- 
lto . Quella sorta di vino si chiamava glecko- 
nites , dui greco yXifcwv , che vuol dire pu- 
leggio . 

V ili Modo di fare il vino dì mirto , che 
giova ne' dolori dell' addomine , nel flusso di ven- 
tre , e nella debolezza dello ' Jlomaoo . Secca , 
dice Catone ( Cap. 06 ) all ? ombra le bacche 
del mirto negro, e dopo di essere appassite, 
serbale al tempo della vendemmia . '-Allora pe- 
Ita un mezzo moggio di quefte bacche, metti- 
le in un’ urne di mofto , e chiudila. Dopo la 
fermentazione, leverai via le bacche. 

■ IX Modo di constare il vino per quelli , 
che Jlentano ad orinare . Pefta , dice Catone 
( Cap. 103 ) in una pila del caprifoglio, o 
del ginepro , « mettine una libbra in due con- 
gj di vino vecchio : : poi fa bollire quefto vi- 
no e raffreddato che sia , si pone in una lage * 
na . ; e pigliandone la mattina a digiuno un bic- 
chiere , se n’ha giovamento, Anche i grani di 
anici messi in infusione nel buon vino vecchio , 
servono di rimedio contro alla ritenzione del- 
le arine : il che giova pure contro alla debo- 
, lezza dello ftomacp . Gli antichi lo chiamava- 
no l'ino anicino . 

X Modo di aonctare il vino ad uso di quel - 


Digitized by Google 


Rustiche <209 

li, che patiscono sciatica. Taglia , dice lo fles- 
so Autore , minutamente un pezzo di ginepro, 
grosso mezzo piede : fallo bollire dentro un 
congio di vino vecchio : raffreddato che sia , 
serbalo , e poi la mattina a digiuno bevine un 
bicchiere, che gioverà. 

XI M.odo di conciare il vino contro al do- 
lore di ventre , 0 flusso, 0 tnolefiia ■ di tenia , 
0 di lombrichi. Prendi , dice Catone , trenta po- 
mi granati acerbi; pedali, e ponli in un’ or- 
da , ed aggiungivi tre congj. di vin nero aspro; 
poi chiudi il vaso . Dopo giorni 30 aprilo , e 
adoprane , con berne a digiuno un 'emina- 

XII Maniera di fare un v\no medicato per 
la. dispepsia , e per la Jlranguria . Cogli , di^e 
Catone , i fiori di pomo granato., e mettine io 
infusione dentro un’ anfora mine tre ; aggiun- 
givi un quadratale di vino vecchio , ed una 
mina, di radice ben pefta di finocchio . Serra 
l’anfora; e dopo giorni 30 , aprila , e ado- 
perane. Volendo pai 'digerir bene, ed orinare , 
bevine quanto ti piace , che puoi farlo senza 
pericolo . 

XIII Modo di fare il vino simile aj vino 
greco. Cogli, dice Columella, le uve primatic- 
ce , e maturissime ; seccale per giorni tre al 
sole.; nel quarto pigiale, e getta il mofto in 
u,na mezzina ; dopo la bollitura , purgalo dalle 
lecce; e appresso metti, in sextarii 48 di vi- 
no , due sextarii , o almeno uno di sala arro- 

Tom. V,. O llito , 
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Aito , c tacciato . Alcuni vi mettono anche 
un sextarius di vin cotto , ed altri , due ; se 
giudicano che il vino sia di qualità poco du- 
revole. 

XIV Maniera di fare il vino di uva appas- 
sita. Cogli , dice lo flesso Autore , dietro ai 
precetto di Magone Cartaginese , 1* uva prima- 
ticcia matura , e dopo di avere rigettato i grap- 
poli muffati , e mal concj , mettila al sole , so- 
spesa alle canne , softenute da’ pali , o dalle 
forche , piantati alla diftanza di piedi 4 , con 
cuoprirla di notte, contro alla rugiada. Appas- 
siti i grappoli , si sgranellano , e si gettano i gra- 
ni in una botte , in qui si versi dell’ottimo mo- 
lto , sino a tanto che i grani sieno coverti. Nel 
giorno 6 si passino i grani gonfj in un ceftel- 
lo ; poi si comprimano col torchio , e si rac- 
colga il vino spremuto : appresso si pigino le 
vinacce , cui si aggiunga del mollo fresco , na- 
to da uve soleggiate per giorni 3 ; e ciò , che 
ne risulterà dopo lo ftrettojo,si chiuda in va- 
si , affinché non divenga auftero . Dopo la ebol- 
lizione , si serbi in altri vasi , con veftire di 
gesso i coperchi , e con coprirli di pelle . 

XV Modo di fare il vino simile all ’ odierno 
moscato , e al calabrese di Siracusa . Cogli le 
uve muscarelle già mature , e togline gli acini 
secchi , acefbi ec. , e tienle sopra cannicci al 
Sole fino a che l’ uva ha perduto il color bion- 
do 9 senza divenir passa , CQn coprirla in tem- 
po 
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po di notte . Indi si trasporti tutta l’uva nel 
palmento, di legno di cadagno , alquanto incli- 
nato per lo piti facile scolo del mollo , e si 
lascia come in lievito intatta per pi^ giorni ; 
dopo de’ quali si pigia da uomocalzato di scar- 
pe con doppia pelle . |1 modo , che scola per 
le commessure di un cofano di canne , o pur 
di verghe , unitamente a quello , che si ha dal- 
le vinacce sottopofte allo drettojo , si ripone 
chiaro in barili, o in botticelli di caflagno, 
$he per giorni 8 si lasciano aperti , per la 
fermentazione. £ si è osservato , che chiuden- 
do il modo in vasi di argilla , o di vetro, 
prima di maturarsi, almeno per mesi 8 ne’ ba- 
rili , o nelle piccole botti , il vino passa in 
aceto . Cessata la sensibile fermentazione , si 
cuopre il buco con foglie di agirmi , fermate 
da un mattone . Dopo giorni 1 5 , si levano le 
foglie , e si chiude il buco con turacciolo di 
Righerò . Ne’principj di Dicembre si tramuta 
il vino in aitò vasi pure di legno, cioè negli 
dessi barili , o botticelli , purgati dalla feccia . 
Quello vino; che si perfeziona a misura dell’ 
età , e meglio assai ne’ barili , che nel vetro ; 
gudato dqpo anni 4; si confonde col vino del 
Capo. Il Calabrese poi, che i Siracusani chia- 
mano moscato rosso , si prepara allo desso mo- 
do , che il bianco ; con la sola differenza , che 
il Calabrese si cava da due varietà di uva , 
una detta ivi calabrese , che spira l’odore di 

O a vio- 
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viola; e l’altra appellata vernaccia nera , cfie 
rendono il vino dilicato.. .. , 

XVI Modo di fare il vino zagarese di Bir 
tonto , e il vino moscato di Traili.. Il zagare- 
se si ottiene da una sorta" di uva nera , che 
porta il nome ftesso . Quell’uva si fa appassii? 
su la vite, e dopo si coglie, si spreme con le 
mani , e se ne separa un terzo del mollo , che 
insietn con altri grappoli della flessa uva si fa 
bollire entro una caldaia , fino a tanto che rer 
(li diseccata la terza parte di esso : quello mo- 
llo bollito si versa nella massa totale , che poi 
si passa ne’botticelli, ove fermenta ,aggiugnen- 
dovi l’altro mollo dello firettojò . Alcuni unir 
scono all’uva zagarese un terzo di una bianca,, 
detta ivi lovinoverde , per dare maggiore flul- 
,idità al mollo, troppo denso . In Febbraio si 
tramuta in altro vaso di legno , e si serba per 
l’uso. In quanto al moscato di Trani , le uve 
muscarelle si fanno appassire su la vite,o pure 
su’ graticci al Sole per giorni 4 , mettendole al 
coperto nella notte : si spremono con le mani, 
e si lascia il mollo nel vaso di rame bene lla- 
gnato , e ben coverto con la vinaccia fermen- 
tare per giorni 3,04; e in line si passa il 
vino chiaro in vasi di vetro, ne’ quali si tienp 
per alcuni mesi , tramutandolo in ultimo in al- 
tri vasi . ' 

. XVII Maniera di fare il parivinesco di Tra- 
tti * e di Carato ,-Si versino bacili due di mi?- 

?' -P • - .1 . - _ 

' i. • ; 
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fio ini una ealdtfja e si faccia bollire sul fuo- 
co sino alla diminuzione della .metà in circa: 
dopo vi .si -mettano a poco a poco fìoppelli 
due di fiore di farina dei grano , detto mala- 
rica , agitando sempre con un baffone il fluido, 
che bolle, acciocché la farina non formi glo- 
bi , con aggiugnervi once 3 di cannella., con 
altrettanta dose di pepe , e di garofano : pas- 
sate ore a circa, di bollimento, si leva la cal- 
daia dal fuoco , e si versa la pasta ancor li- 
quida-, e calda entro una piccola madia , . co- 
verta nel fondo , e ne’l?,te/«1ii. con un panno di 
lino grosso, bagnato prima nell’acqua , avva- 
lendosi- d’ una -pala di legno*,, per fare scorrere 
tutta Ù massa., che si lascia raffreddare per 
ore 24 ,* e dopo nella flessa madia si taglia in 
pezzi di ogni grandezza; e finalmente , spiran- 
do tramontana , si levano i peztzi , e si serba- 
no all’uso . Alcuni vi mettono anche insiem 
con gli aromi , delle mele cotogne divise in 
piccolissime porzioni . 

§. LXXI Che i moderni nr.ftri vini , .anche 
i più rinomati ; ■-parlando di tutta l’Europa , e 
delle altje parti del .Mondo, ove la vite alli- 
gna ; non sieno affitto da reggere al confronto 
di quelli degli antichi , ,e per la soavità , e 
per la lunghissima loro durata ; persona non 
evvi al certo , che possa revocarlo in dubbio . 
Gli Scrittori Greci ricordano con somma lede 
fra gli altri i vini di Coreira, di Mende , di 

O 3 Nas- 
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Masso, di Taso, di Coo, di Lesbo ec . ( Volti t 
§. XX ) ; e i Latini innalzano fino alle ftelle 
i vini , le falerno , e massico, e cecubo , e 
amineo, e caleno, e trebolano , e trifolino , e 
Inganno ec. , come si può leggere presso Pli- 
nio ( Lib. XIV , c. 6 ) . Mè ciò dee recare 
meraviglia ; perciocché in primo luogo , eranvl 
fra’ Romani i Censori , che invigilavano sopra 
i possessori delle vigne ; ed eranvi pure delle 
pene ftabilite contro coloro , che lasciavano in 
abbandono le viti ( Voi. 1 , p. 173 ) ; e fra 
i Greci, seguiti da’ Latini, ftabilito era il tem- 
po della vendemmia , aftronomicamente descrit- 
to , e assegnati erano i giorni da tenere le uve 
espofte al sole, e quindi all’ ombra, e in ulti- 
mo prescritto era il dì per chiudere il mollo . 
Così Esiodo cantò , secondo la volgar tradu-* 
zione del Sig. Conte Arrivabene , Mantovano i 

Giunti poscia che sieno a mezzo il Cielo 
È Sirio , ed Orione , e volto il guardo 
Abbia ad Arturo la rosata aurora , 

Cogli allor da le viti , 0 Perse , i grappi 5 
E recatigli in Casa al Sole espofìi 
Dieci giorni gli lascia , e dieci notti. 

Poi cinque di godano V ombra ; t al sejìo 
Versa ne V urna i don ’ del lieto Bacco . 

E presso gli altri Scrittori greci si legge so- 
vente il luogo , in cui le uve si seccavano : e 

spes- 
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spesso è ricordata : uva cratibus , cannisve in- 
arata , & Sole torrefatta . Si vegganp lo Sca- 
po/* , Suida ec. Fra i Latini poi batterà il 
solo Plinio , che così scrive { Lib. XIV , c.g ) : 
uvis in Sole siccatis , loco clauso , per dìes se- 
ptem , in cratibus, totidem pedes a terra alte , 
nottibus a rote defensis , ottavo calcatis : ita 

jieri optimi odoris , saporisce . 

§. LXXII Secondariamente i Latini separava- 
no il vino dalle fecce , ed Arijlotile ( De ge- 
nerat. anim. Itb. Ili , c. c) credette, che sen- 
za quella separazione , detta da noi tramuta- 
mento , il vino diveniva acido . E Turnebo 
( Advers. Lib. XI, cap. 23 ) fa credere , che 
il vino acquiftava pregio , purgato col sacco : 
Ex Antiquorum consuetudine , qui vinum , ut 
defaecarent , & liquidius redderent , minusque 
nocens , frattis velut viribus , colo transmitte- 
bant ; e nel Lib. XVII , cap. 1 3 , soggiugne : 
Defaecanda , & lìquanda esse vina , ut potentur. 
Marziale poi ( Lib. Il , Epigr.XL ) si spie- 
ga con maggiore chiarezza , cantando : 

Caecuba saccentur , quaeque annus coxit Opimi : 

Condantur parco fusca Falerna vitro . 

E nel Lib. XII , epig. LX , scrive: 

Turbida sollicito transmittere Caecuba sacco . 

O 4 A’ rem- 
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A’ tempi di Marziale i vini, e cecubo , e fa- 
lerno contavano gli anni dal ^Consolato di Opi- 
nilo . E giova notare qui , che i Greci , se- 
condo Turnebo ( Lib. XX , cap. 34 ) con la 
feccia del vino preparavano un condimento , 
detto , e da’ Latini faecula , buono per 

ec:itare l’appetito, e per torre alle vivande 
il sapore cattivo . 

§. LXXIII In terzo luogo , quanto alle can- 
tine, Galeno ne descrive (Simpl. Lib.LV , c. 6) 
le celle vinarie , quali erano nell’ A“sia : Apud 
nos vero in Asia , omne vinum in tagenas tran- 
sfundi , pojìea in clausa cubicula &c. come ab- 
biamo notato nel §. LXV ; nel qual luogo si 
è detto pure del gesso , della pece ec. , con 
cui si otturavano i vasi . E Columella ( Lib. I , 
eap. 6 ) prescrive di farsi le conserve del vi- 
no ne* luoghi , dove penetrasse il fumo , quo- 
niam vina celerius vetujìescunt , quae fumi quo - 
dam tenore praecocem maturitatem tr shunt . Pres- 
so di noi s’ignora affatto f uso del fumo , per 
dare a’ vini la maturezza . I Greci apprezza- 
vano moltissimo i vini fumosi , scrivendo Fe- 
recrate nelli Metallici ( apud Ath . p. 169 ), 
.secondo, la versione latina : Juppiter vero tibi 
nullo fumo condito vino pluet , & dolio mini - 
fìrabit . E fra’ Romani , Orazio ( Lib. Ili , 
Ode 8 ) loda tali vini maturati col fumo : 

Amphorae , fumum bihere injlltutae ; 

e Mar - 
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e Marziale ( Lib. X , Ep. 36 ) scrive : 

• - % • . 

Improba Massiliae quidquid fumarla cogunt , 
Accipit aetatem quisquis ab igne cadus. , 

§. LXXÌV- Non nego , che i noftri moderni 
nella fattura de’ vini particolari , facciano ap- 
passire le uve o al Sole , o nelle ftufe , o * al 
forno , o su delle paglie , prima di pigiarle ; 
ch’essi usino tutta la diligenza nella fermenta- 
zione del mollo , anche con promuoverla coi 
mezzo del mollo bollente, quante volte essa si 
scorge o troppo debole , 0 cessa affatto dopo 
di avere cominciata : che non passino jl novel- 
lo vino nelle botti, se non abbiano prima os- 
servato dopo la fermentazione , anche più vol- 
te, il colore, 1 ? odore, eì sapore del fluido'; 
il quale allora è passato in vino , quando ha 
perduto il sapore del modo t che a rendere 
durevoli i‘ differenti vini , v’ aggiungano por- 
zione di vin cotto; li tramutino sovente; v’in- 
fondino dell’acquavite, e spezialmente quella, 
che si trae dalla bava del zucchero ? chiarifi- 
candoli , prima di chiuderli nelle bottiglie per 
lo commercio, o col bianco dell’uovo fcen^ 
sbattuto, e unito alla colla di pesce, o con 
porzione di latte , o pure - di sangue di bue . 
Ma che per ciò? I migliori, e i più eccellen- 
ti noftri vini non sono sì durevoli come quel- 
li degli antichi, i quali si serbavano lilesi per 
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ioó e pii anni , nel mentre che i noftri non 
passano mai ordinariamente gli anni io , o al 
più 15 di loro vita. Dunque qual sarà mai la 
cagione di avvenimento siffatto ? In primo luo- 
go noteremo, che gli antichi e Greci , e La- 
tini non coltivavano tante viti , nè fabbricava- 
no tanto vino, quanto a’ di noftri, ne’ quali si 
fa molto abuso di un tale dono del Cielo . Mo - 
dicum & bonum , dice l’antico proverbio . Il 
divino Platone proibì il vino a’ giovani , che 
non contavano l’anno fio dell’età loro: il gran- 
de Arijlotile lo vietò alle nutrici , ed a’ fan- 
ciulli : il famoso Legislatore Licurgo offeriva 
gli uomini ubbriachi in ispettacolo alla gioven- 
tù di Sparta , per ispiramele 1 * orrore : una 
L,egge di Cartagine proibiva l’uso del vino , 
durante la guerra : i Greci prevenivano l’ub- 
briachezza , o fregando le tempia , e la fronte 
con tonici unguenti, e preziosi ; o mescolan- 
do l’acqua del mare col vino {Voi. I, p. 99). 
E de’ Romani è ben poto , che le Leggi di 
Roma, secondo Palmario , non permettevano 
a’ Sacerdoti se non, tre piccioli bicchieri di vi- 
no nel desinare ; che a’ contadini romani non 
4Ì dava a bere , che la futecchia , o sia acqua- 
ta ( Voi. I, p. 127 ) ; e che la bevanda de’ 
Soldati latini consifteva ordinariamente in àcc- 
io mifto con l’acqua. Nulla diciamo dell’Edit- 
to di Domiziano , riferito da Svetonio ( In 
Dotnit. c. 6 ) ; Ad summam quondam ubertatem 
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Pini t frumenti vero inopiam exifiimans nimbo 
vinearum Jiudio negligi drva , edixit ne quis 
in Italia novellar et , utque in Provincìis pine- 
ta succiderentur , reliéìa ( ubi plurimum ) di- 
• mi dia parte . • 

§. LXXV Secondariamente dirò , che gli an- 
tichi possedevano 1’ arte di fare il vino dolce , 
e durevole , col fuoco , e di mettervi il gesso j 
scrivendo Cojìantino Cesare ( De Agric. Lib. 
VII , capp. 4 & 13 ) : Vinvm coquebiht alii 
ad vigesimam usoue partem , & gypsi tantun- 
dem adjiciunt . Quidam coquunt ad tertiam...* 
Lacedethonii tamdiu coquunt , donec quinta pars 
decoquatut , (j poft annos quatuor eo utuntut . 
E il Compilatore di Ateneo parla ( Lib. I , 
Cap: 15 ) del vino cotto presso li Treze- 
nj , e i Rodiani , chiamandolo rcevròv . In ol- 
tre Plinio ( Lib. XIV , c. q,o ) parlando fra 
le altre cose de mujiis condiendis ^ ricorda la 
pece , il fiore crudo della ragia , la cénere , 
spezialmente quella di sarmenti , e di quercia ; 
e l’acqua marina cotta, se si prendeva di fre- 
sco; e macerata, se si attigneva nell’equinòzio 
di primavera . Ma la diuturnità de’ vini degli 
antichi nasceva nella maggior parte , secondo 
me , da’ vasi di argilla cotta r detti anfore , e 
eullti ( Voi. I, pagg. tia, 114 ) , ne’ quali 
si serbavano , mettendoli sotterra . In Stabia , 
e in Pompei si sono trovati moltissimi di det- 
ti vasi . Plinio ( Ivi, e. ai ) dopo di aver 

det- 
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detto, che vi fosse intervallo fra vasoèv.lso, 

• « ^ passi nell’ altro; 

sogg.ugne in quanto alla figura di essi ; ven- 

troia , ac fattila minus ufi Ha . Ora io esorto i 
nolrn moderni non solo ad usare ogni diligen- 
za nella fattura de’ vini particolari ; e spezial- 
mente nell’unica pressione del mofto , e n-l'a 
Smfta fermentazione; come si è detto più vol- 
te sopra ; ma altresì a scegliere i vasi più ido- 
nei alla conservazione del vino . Oggi si par- 
la molto delle cifternetre di fabbrica 0 , ermeti- 
camente chiuse , per serbare i Vini lungo rem- 

c® U . Puglia se ne trovano non poche; e 
ne. la Sicilia anche scn veggono per opera del 

grande mio Amico Sig. Canonico Ab. Zucchini 
di Cortona , Uomo benemerito delle faccende 
rurali. Quanto alle cifterne fatee di pietra per 
conservare 1 vini , si trova un articolo ben ra- 
gionato nell’Enciclopedia; e fin dal 1780 il 
.Sig. di. Payen francese * pubblicò in Metz una 
Memoria, presentata fin dal 1775 a quell’ Ac- 
cademia , sopra la coftruzione de’ vasi murati. 
Tropea ricevere, ed a conservare il vino 
Ma da tempi più antichi sono fìtte impiegate 
le cilterne ad un tale uso , dice il Sig. Fju- 
pcrauxde Bondaroy in una sua Memoria su 
di quello argomento , inserita fra quella di Pa- 
rigi del di 22 di Ggnnajo 1784; sussi tendo 
ancora dette cifterne a forma di botti, vicino 
a iours, e propriamente in un bel Casino di 

cam-~ 
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campagna , che Luigi XI chiamava la sua Ca- 
sa de’ Tonneaux-les-Tours ; e nel Cartello di 
fìois , poco dittante da Montpellier , dove i 
Sigg. Argand. di Ginevra fecero coftruire dal 
sbasso in alto d’una fabbrica, cifterne 16 da 
vino, capaci di barili i 6 di Linguadocca , e nel- 
le quali i vini si conservavano in ottimo fiuto . 
Anche i Sigg. Duhamel fecero coftruire da an- 
ni 30 in circa tre cillerne a Danainvilliers , 
nel Gatinese . In oltre in Provenza si cono- 
scono alcune cifterne fatte di pietra, ed an- 
che se ne citano delle simili in Strasburgo , 
ed altrove. L’Autore dell’articolo dell’Enci- 
clopedia dopo di aver parlato del vantaggio., 
che reca la coftruzione di simili cifternetie , 
spezialmente del risparmio di tante betti , agr 
^iugne , che il vino vi acqnifta una periezio- 
ne , confermata dall’esperienza. Egli ne assi- 
cura altresì , che siffatte cifterne sono fabbri- 
cate nelle cantine fatte a volta, ma al di so- 
pra del suolo ; ricevendo il vino dalla tinaja 
superiore per mezzo de’ tubi di cuojo ; la lo- 
ro figura è angolare , è di forma piramidale 
troncata, e la loro apertura superiore ben li- 
bretta , alla quelle in ultimo si adatta un co- 
perchio di marmo , come su ri’ un sepolcro . 
La forma cilindrica sembra ancora la più facile 
a ben eseguirsi. E poiché il vino conservato per 
anni due da’ Sigg. Duhamel nelle cifternette , a 
cagion forse delia calce impiegata nell’ inconi- 

catu- 
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eatura delle medesime, avea attaccata la parta 
colorata del vino , rendendolo scolorito ; così 
il Sig. Fougeroux essendo divenuto proprietario 
di dette riderne, prima d* infondervi il vino 
già fermentato , le fece lavare più volte co* 
acqua bollente , facendole inzuppare in ultimo 
con molta acquavite . Egli però siccome assi- 
cura del vantaggio, che vi è nel fabbricare le 
riderne , per depositarvi i vini , dopo la rac? 
eolta ; conservandosi in esse in modo partico- 
lare ; e acquidando anche delle nuove qualità , 
in paragone degli flessi vini serbati contempo- 
raneamente nelle botti: così dice nel fine della 
Memoria , di volersi assicurare, se vi sieno 
mezzi per impedire , che i vini depositati nel- 
le riderne non perdano i\ colore . Io nulla so 
delle ulteriori sue ricerche. Leggo in una No- 
ta alla detta Memoria , che 1’ Autore uvea de- 
signato, dietro a’ principi degli antichi, di ri- 
coprire lo smalto delle riderne, prima dimet- 
tervi il vino, di una intonicatura resinosa. Un 
mio Amico suggerisce il gesso impadato col 
vin cotto . Nel mio Zibaldone georgico leggo 
il seguente modo di fare un cemento , che re- 
siste all’ acqua, e al fuoco, e eh’ è dello Svez- 
zese Sig. Skoge: Si faccia quagliare sul fuoco 
con faceto una misura di latte, uguale a' pol- 
lici cubici 33 , fino a che il siero si vegga 
ben chiaro . Si filtri detto sierq , e si mescoli 
con 4,05 albumi d'uovo bene sbattuti , rii-. 

me- 
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menando più volte il fluido. In ultimo vi si 
unisca polvere di calce viva impalpabile, quan- 
to bafta per lo .bisogno . Non debbo poi tace- 
re col lodato Autore , che volendo servirsi del- 
le cifternette per lo nuovo vino , non *si deb- 
bono esse chiudere se non 5,0 6 giorni dopo 
di avervi depositato ili vino j che mettendovi 
il coperchio di pietra, o di marmo, bisogna 
fare entrare con forza nelle commessure l’erba 
musco , che si vuole anche covrire con terra 
rossa bagnata, e con pollici tre di sabbia di 
fiume , o di mare ; e che in fine neU’ aprire 
la cifterna , piena ancor di vino , si dee la- 
sciare aperta almeno per ore due , prima di 
attignerne il vino. Ma con le varie cannelle, 
e grosse, e mezzane situate ne’ diversi punti 
delle cifternette, si può ottenere quello, che 
si cerca . In quanto alle botti di legno ; per 
chi non si determinerà mai alla coftruzione \ 

delle cifternette ; io softengp , che la lor figu- 
ra panciuta , e circolare faccia gualcare fra le 
altre cose , i viqt . In fatti entrando le fecce 
in fermentazione , o tuonando nell’aria, o gia- 
vitando l’atmosfera per le dense nebbie ec. la 
linea dal centro alla circonferenza dee perdere 
la coftante sua direzione; e disquilibrandosi 
le parti del vino , dee nascere in esso* o in- 
torbidamento, o acescenza , o altro morbo; sic* 
come ognunb osserva . I più sperimentati Fro- 
prietarj ed accorti - passono in primavera ii 

buon 
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buon vino nè giretti per guftarlo nell' eità , 
e in autunno ; perciocché in essi , a cagion 
della loro figura, il vino si conserva in mi - % 
gliore flato, che nelle botti. Dunque date alle 
voftre botti , ed a’ voftri fujii , o miei buoni 
Paesani , la figura conica troncata , o sia la 
figura de’ tini , larghi alla lor base circolare , 
e flretti alla lor bocca , su della quale fissere- 
te forte coperchio , incassato come il fondo , 
e nel cui mezzo siavi un foro da passarvi il 
vino già bollito; perciocché replico con Plinio: 
Vasa veiittosa , ac patula minus ut 'dia. Final- 
mente gli ultimi Scrittori , che della fattura de' 
vini fianno ragionato, vorrebbero, che le uve? 
colte nè troppo mature , nè troppo -acerbe si 
tenessero per uqa giornata al Sole; che si pin 
giassero tutte insieme , con empire in un gion 
no il tino , ove il mollo con le vinacce deq 
fermentare , coprendolo con manta di lana a, 
doppio : che nelle annate buone , e mediocri 
la fermentazione dee essere compita nello spa-? 
zio di ore a 4 in 30; e nelle annate dubbie in- 
ore 3<5; avvalendosi de’ mezzi più, provati per 
agevolarla: che passato il nuovo vino nelle 
botti, o nelle cifternette, si mettano subito le 
vinacce , sotto al torchio, e del vino,, che si 
cava, se ne ponga una porzione ne’ detti vasi^ 
quantunque gli abitanti della Borgogna, e del-* 
la Sciampagna, e tutti coloro, che .imitano il 
loro sifteraa , non mescolino affatto il vino def» , 

v. ) 
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!o fìrettojo con quello cavato dal tino ; i qua- 
li vini preziosi poi si vendono due. 300 la 
botte , che contiene bottiglie 480 : che il nuo- 
vo vino chiuso , dopo settimane sei dee essere 
chiaro e perfetto , e perciò si dee passare in 
altri vasi per lo commercio: che il vino più 
gagliardo, e più duro, classo il detto tempo, 
sia meglio a serbarsi , secondo quel proverbio : 
a vino aspro botte d ’ argento : che quel vino 
che dee viaggiare dal Nord al Sud , dee esse- 
re scelto fra i migliori , acciocché reggesse al- 
le impressioni dell’aria de’ paesi caldi; non co- 
sì de’ vini, che dal Sud si mandano verso il 
Nord , i quali acquistano in vece di perdere ; 
ed essendo riposti nelle bottiglie, lungamente 
si conservano: e in fine, che per rendere atti 
i vini alla lunga navigazione , giova dare ad 
essi la frutta più volte all’anno, come pratica- 
no que’di Bordeaux, introducendo per l’orifi- 
cio della botte un piccolo fascio di forti bac- 
chette e lisce; e muovendole con celerità per 
tutte le direzioni , fino a tanto che il vino si 
* fa, schiumoso. 

§. LXXVI In trattando ora del saleeto, del 
gineftreto, e del canneto, per uso della vigna, 
e delle viti , ne avvaleremo delle dottrine del 
gran Columtlla ( Lib. IV, cap. 30, 31, e 3 a ). 
Il saleeto vuol esserp in terreno piano , c 
umido, 0 pure irrigatorio, e si dee zappare, 
Q vangare ad una giufta profondità. I Latini 
Tom. V x E di- 
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diftinguevano tre varietà di salcio , il grecò , 
di color giallo; il gallico , di porporino smar- 
rito , e di verghe sottilissime ; e ’i sabino , det- 
to anche amelino , di verghe gracili , e rosse . 
Noi , oltre alle tre dette varietà , abbiamo an- 
che ne’ giardini di quefti contorni il saipio pian- 
gente , le cui verghe scendono verso il terre- 
no , come se gemessero : la qual varietà è ve- 
nuta a noi da’ paesi lontani. 11 salcio si pianta 

0 con le cime delle verghe grosse, che inte- 
ramente s’ interrano ; q con i piantoni , lun- 
ghi un piede , e mezzo , che si cuoprono di 
poca terra, alla diftanza di piedi 5 in < 5 , tra 
un filare e l’altro . Quella piantagione si dee 
fare prima delle germoglia , e in tempo , che 
le loro verghe non si trovano in perfetto mo- 
vimento ; e anche in giorni sereni , perchè la 
rugiada, e l’umidità le nuocerebbe non poco. 

1 saìceti si zappano ne’ primi anni 3 , e dopo 
che si sono fortificati , non hanno bisogno, che 
di rade zappature. La ginejlt 4, i| cui legame 
è solido , e pieghevolissimo, alligna bene in 
terre aride, e secche ; nelle quali mal vegeta- 
no altri virgulti. Si spargono i suoi semi; e 
si diradano le piantoline dopo anni due, e fi- 

m nalmente si tagliano all’uso, presso terra, in 
ogni anno , come si fa con le biade . La can- 
na, ch’è vivacissima, e. che si accomoda ad 
ogni suolo , riesce meglio nelle terre sciolte , 
che nelle dense; nelle umide, che nelle secche; 

e nei- 

/ 


Digitized by Google 



Rustiche 227- > 

e nelle valli maggiormente che nelle colline . 
Si ricava più utile da un canneto pofto lungo 
le rive de’ fiumi , e nelle efìremità delle vie, 
e de’ terreni , e ne’luoghi coperti di spini, eh* 
irj mezzo a’ campi . Se si pianta il bulbo della 
radice* alla dinanzi di piedi 3 fra 1* uno: e 
l’altro* si avrà prima di un anno una pertica 
già matura : ma se si mette in terra un pian- 
tone , o pure tutta la canna, ancor verde , co- 
ricata , e interrata interamente , ci vuole tem- 
po più lungo. Nel secondo caso, bisogna la- 
sciare la cima sopra la terra,' o sia nelfiaria ; 
perchè si marcirebbe tutta la pianta. Ne’ pri- 
mi anni 3 il canneto si coltiva come gli altri 
arboscelli. Ed invecchiando, o per la muffa, 
o per là troppo spessezza; il rimedio contro 
alla prima si è quello di eftirparlo interamen- 
te , e di farlo nascere altrove ; e contro alla 
seconda si è quello di diradarlo quà e là i il 
che si dicci caflratùra da’ contadini . La pianta- 
gione si dee fare prima che gli occhj delle can- 
ne germoglino: e sì debbono tagliare all’uso 
dopo il solftizio d’ invernò. Il canneto si zap- 
pa come il vigneto, e si provvede alla sotti- 
gliezza dalle canne , ingrassando il suolo , o 
con cenere , o con altro letame ; e perciò mol- 
ti con giudizio lo abbruciano, dopo di avere 
tagliate tutte le canne. 

§. LXXVII Ragioneremo brevemente in ul- 
timo luogo delle modificazioni , che sì possono 

P 2 dare 
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dare alle uve . Se desideri uva che maturi fra 
i mesi di Maggio e di Giugno , e che abbia 
il color della ciriegia , non che il sapore della 
ciriegia insiem e dell’ uva ; fa passare il tralcio 
della vite per lo buco fatto col succhiello in 
un ramo grossetto del ciriegio, detto volgar- 
mente majatico , e così ben ligato lascialo per 
un anno : taglia appresso il tralcio dalla parte 
della vite , e dopo anni due avrai 1’ uva , che 
domandi . Il Sig. Algheria di Cassano mi assi- 
cura di averne fatto la sperienza , e dice , che 
tale innefìo dopo alcuni anni cessa , e muore . 
In oltre per avere uva senza granelli, ovvero 
semi , togli dilicatamente al sarmento con pic- 
, ciolo cucchiaio di legno , o pure di ossp , tut- 
ta l’interna midolla, fendendolo per lo lungo: 
poi uniscilo , e fascialo come infermo , con car- 
ta bagnata , e mettilo nella fossa diritto , con 
circondarlo di terra, lasciando un occhio fuo- 
ri all’aria. In ultimo per avere grappoli di 
uva a varj colori , negra cioè e bianca , pren- 
di i magliuoli di dette varietà , schiacciali nel- 
la parte superiore sino alla metà , uniscili bene 
insieme, e ftrettamente legati con canape , met- 
tili nel terreno . Alcuni si servono di un largo 
anello di corno di bue , entro al quele mettono 
diversi sarmenti., perchè llieno bene ftretti , e 
uniti insieme. 

Il Jìne del Volume quinto - . 
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Quali erbe si serbassero dagli antichi per 
tutto l'anno , e come le condissero ? Ma- 
niera da essi adoperata nel fare l' aceto , e 
la salamoia forte . Degl ' insetti nocivi alle 
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regolizia y della saisola , g altre pian- 
te , che offrono il perfetto sapone. 93 
Vii J.a vigna . Della, vite , e della, cura , che 
si debbe avere di essa fino alla vendem- 
mia . • > ■ • 137 

Vili Maniera di cor ré 1 ' uva dalle viti y e di 
pigiarla : ove si tratta d.ella fattura del 
• vino, della sua cónservazione , e delle qua- 
lità , che dee avere la cantina . Rimedj 
contro alle varie infezioni delle botti y e 
modo di scovrire se i vini sieno adulte - 
rati . ■ • - 163 

IX Varie ricette relative allo flesso argomento . 
Osservazioni su i vini de' moderni para- 
* gonati con quelli degli -antichi . Si parla 
del salceto , del ginejìreto y è del canneto 
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